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Capitolo 1

Prefazione.

TASSLEHOF - fabio@urania.fisica.unige.it

Sonoun apprendistahomebrewer dacircaun anno,edho sempreattintoalle
risorsedella reteper impararequalchenozioneutile sulla “birrificazione”. Tut-
tavia non ho mai trovato unaraccoltaorganicadi informazioni“a tutto campo”
comela MegaFAQ - e per di più in Italiano ! Il lavoro fatto da Luca e Roy nel
crearela versioneHTML di questodocumentoè quellochepermettea chiunque
di accederein un istantea questaminieradi informazionie quindi ha un valore
incommensurabile.Il mio obiettivo eraquellodi creareunaversionedellaMega-
FAQ impaginatasullostiledi un libro, in modochechiunqueabbiaunastampante
a disposizionepossaavere una versionecartaceadella MegaFAQ , impaginata
appropriatamente(in questosensoHTML non è affatto un amico...),per poter-
la consultare“al volo” quandonon si è “on-line” o comunqueil PC riposa. Per
l’impaginazioneho utilizzato il sistemadi composizioneLATEX, un programma
davverofenomenale(fa tuttodasolo!) e l’editor Lyx. Chi conosceUnix o Linux
sadi cosaparlo... Comunque,la versionePDF cheavetesottomanopuò essere
letta e stampatada AcrobatReaderper Windows, comeper le altre piattaforme
ove questoprogrammasiapresente.Mi sonoattenutostrettamenteal testodella
MegaFAQ,modificandosolamentel’aspettodi alcuneparti. In particolaremi scu-
soperla sezionesullericette: purtroppononsonoin gradodi crearedelletabelle
cosìbenfatte! Cosìho rinunciatoe ho cambiato“layout”. Comunque,il conte-
nutodella MegaFAQ nonè statoalteratoin alcunmodo(e ci mancherebbealtro
!), eccettoperdueo tre traduzioni“vacanti”cheho aggiuntoalla sezione“Dizio-
nario” - quellevoci le conoscevo ! Il documentorappresentale formulepittosto
male(nonsono“belle” comeil restodel testo...),fattodovuto a un problemadel
filtro cheho usatoper creareil file PDF (Si dice semprecosì... Ma ’satvolta è
propriovero!) . Inoltremancanotutti gli “smiley” cherendonovivacela versione
HTML (Purtroppovenivanofuori in manieraorribile !!!). Sperodi aver fattoun
lavoro utile a qualcuno!

“Certe personehannotutte le fortune, secapiscicosaintendo...” -
TasslehofBurrfoot
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Capitolo 2

Intr oduzione.

MASSIMO - rosamax@split.it

Primadi avventurarsinellalettura,unabrevenotaintroduttiva. Le pagineche
seguonocostituisconounariccadocumentazionesull’homebrewing, cioè la pro-
duzionecasalingadi birra; essenonsonoun veroe propriomanuale,maneppure
dellesempliciFAQ1 del gruppoit.hobby.birra . L’idea iniziale eraproprioquella
di raccoglierei più completiarticoli apparsinel gruppocherispondesseroa do-
mandericorrenti. Il progettosi è benprestoampliato,e diversepersonehanno
collaboratoandandospessobenoltre le risposteasempliciquesiti.A questopun-
to seècercatoanchedi dareunastrutturaorganizzataa tutto il documento,epian
pianoè natal’operacheorapoteteleggere.

E’ danotare,comunque,chetutti i capitoli dellaguida,anchequelli composti
“ex-novo”, sonocomparsinel newsgroupper essereletti, sottopostia critica e
revisioneepoi “approvati”. Ancheperquestoil nomignolodi MEGAFAQ èrimasto
ad indicarequestaraccolta,e la parolaper qualchetempoha rappresentatouna
sortadi mito, primadi concretizzarsiin qualcosadi visibile !

Perle ragionidi cui sopra,nonostantelo sforzodi organizzarebeneil mate-
riale, chi leggenonsi aspettiun’operaomogeneae organicaal

�������
. Gli autori

sonodiversi, diversi sonogli stili ed i livelli di approfondimento,non tantoper
la preparazionedei singoli autorimapersceltevolute.Non meravigliatevi di tro-
vareparti scrittein linguaggiosemplicematecnicoe altrecheusanoun tonopiù
colloquiale;quàe là troveretequestioniancoraapertee a volte dei semplicipunti
interrogativi... Le MEGAFAQ per loro naturasonoun’operaaperta,un “work in
progress”...

Malgradoquantosopra,ci tengoafarnotarecheal momentoin cui scrivo que-
stenote,la presenteguidacostituisce(credo)il testopiù ponderosoeapprofondito
in linguaItalianasull’argomentodell’homebrewing,nonostantela concorrenzadi
alcuniottimi siti (alcuni in veritàdi livello comparabilea questeMEGAFAQ) e la
pubblicazionedelprimo (ottimoanch’esso)libro in Italianosull’argomento.

Concludoringraziandotutti colorochehannocollaboratoalla stesuradei va-
ri capitoli (troveretei loro nomi all’inizio dei capitoli stessi),le personechesi
sonooccupatedell’impaginazione,organizzazioneeHTML; ringrazioanchetutti
i frequentatoridel newsgroupit.hobby.birra, chehannocostituitolo stimoloalla
realizzazionedi tuttoquesto.

Orabastaconla presentazione,cominciatela letturae... la produzione!

Max “Maxbeer”Faraggi.
1“FrequentlyAskedQuestions”: domandepiù gettonate
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Parte I

Nozioni fondamentali.
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Capitolo 3

Attr ezzaturae preparazione.

M ICHELE BARRO - mbarro@tin.it

3.1 Intr oduzione.

L’attrezzaturaper la produzionecasalingadi birra è diversaa secondadel siste-
ma usato.Cioè, in ordinedi difficoltà crescente,sesi parteda un kit (o estratto
luppolato),daestrattononluppolatooppuredalmaltoin grani.

3.2 La birra da estratto luppolato.

Questoè il sistemaconcui la maggiorpartedegli appassionaticomincia,l’attrez-
zaturaè in realtàun’attrezzaturaperla fermentazione,perchèci si limita a questa
fasedellaproduzione.Sesi acquistaun kit completo,nonsi avrà bisognodi altro
(in generei kit comprendonoanchela prima lattinadi estratto).In alternativa ci
si puòprocurarei pezziseparatamenteneinegozidi materialiplasticieneinegozi
di agraria/enologia.In Italia esistonoduekit : quello dell’australianaCoopers,
realizzatoin realtàdallalarix di Parmae quellodellaP.A.B. di Udine.

Attr ezzatura.

I kit sonocompostida:� Un bidoneper la fermentazionecon un rubinettodi scaricoin basso,un
gorgogliatoresul tappo(chiusoermeticamente)e un termometrodigitale
adesivo (quelle strisciolinecon i numerini che appaionoa secondadella
temperatura)percontrollarechela temperaturadellafermentazioneriman-
ga nei limiti (18 - 25 gradi per l’alta fermentazione,7 - 10 per la bassa).
Il gorgogliatoreè unavalvola chepermetteall’anidridecarbonicaprodotta
dallafermentazionedi uscire,manonpermetteall’aria esternadi entrare.Il
bidoneè in materialeplasticoperalimenti.� Un densimetroper misurareil progressodella fermentazioneattraversoil
progressivo diminuire della densitàdel mosto. Questoconsistedi un gal-
leggiantedi vetrocheterminanella partealtaconunaasticciolagraduata.
Tanto più si immerge il galleggiante,tanto menoil liquido è denso. La
gradazionedell’asticciolaè in Kg. perLitro (L’acquaè

��� �����
).� Unaprovettapereffettuarela misuradelladensità.
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CAPITOLO 3. ATTREZZATURA E PREPARAZIONE. 5

� Unaspatolapermescolareedareareil mosto.� Un tubopertravasarela birra nellebottiglie.� Unatappatricepertappia coronaeunaconfezionedi tappi.� Eventualitubi pertravasi.� Polveredetergente.

Il kit Cooperscomprendepoi un secondobidonecheserve per separarela birra
dal fondo di lievito e ad aggiungerela quantitàdi zuccheronecessaria,prima
dell’imbottigliamento(vediseguito). Un accessoriononcompresonelkit (ecome
potrebbeesserlo?) sonole bottiglie. A menochenonsi voglia comprarle,farsele
regalaredaamicio daibar. Sonoadattequelledabirraequelledaspumante.Non
lo sonoquelledavino o daacquaminerale,perchènonsonoabbastanzarobuste.
E’ ancheimportantechesianoscure,perchèla birravienedanneggiatadallaluce.
Si rimandaad altra partedella FAQ. Nel casoche non si voglia comprareun
kit completovengonodescrittein seguito le attrezzaturealternative facilmente
reperibili in commercio.

Il fermentatoredovrà esserein materialeper alimentari. Preferibili cono le
materieplasticheapposite(in genererecanola dicitura),acciaioinox e vetro. Ti-
picamenteconterrà25- 30litri. I bidoniin materialeplasticohannoil vantaggiodi
poteresserechiusiermeticamente.Basteràfareun foro sul coperchioedaggiun-
gereun gorgogliatoreconl’appositaguarnizione,accessoriochepuòesserecom-
prato,oltre chenei negozi di homebrew, anchenelleenologie.Semprein questo
tipo di negozisi trovanoottimi fermentatoriin inox. Rendereermeticii fermenta-
tori in inox è più problematicoe bisogneràprovvederequindi alla fermentazione
aperta,cherichiededuecautelein più : tenereun coperchioappoggiatofinchè
nonsi forma la schiuma,e non lasciarela birra fermentatanel fermentatoreuna
voltaraggiuntala gravità finale.Questoperchèla schiumaproteggeil mostodalle
contaminazioni,maall’inizio e alla fine dellafermentazione,la schiumanonc’è.
Perquantoriguardail vetro,si usanodelledamigianeper le quali esistonoappo-
siti gorgogliatori. Nel casoin cui la damigianasia quasipienadi mosto,però,
a causadel restringimentodel collo, si otterràla fuoriuscitadella schiuma. Bi-
sogneràquindi costruireun altro tipo di sfiato: un tappo(meglio sedi gomma)
dovrà essereforato. Un tubo verràincastratonel foro. E’ consigilabilecheil 	
internonon sia menodi 15 mm. perchèi residuisolidi portati su dalla schiuma
potrebberoostruirlo. Il tubodallaparteesternascenderàfino adimmergersiin un
contenitoreriempito di soluzionedisinfettante,in modocheil gase la schiuma
possanousciremanonpossaentrarel’aria esterna.Perquantoriguardail travaso,
sui fermentatoriin plasticasaràfacilepraticareun foro dovefissareun rubinetto,
mentrequelli in inox sonogià predispostiper tale applicazione.Nel casodella
damigiana,ovviamente,nonsaràpossibileavereunrubinettodi scarico.Bisogne-
ràusareil tradizionalesifone;facendoattenzioneperòanoninnescarloaspirando
conla bocca(perovvi motivi di igiene).

Preparazione.

Il procedimentodi preparazioneapartiredall’estrattoluppolato,èmoltosemplice
edè spiegatonelleistruzionidellalattina. Oggi in Italia è disponibileunagrande
gammadi estrattidellemarchepiù importanti. Si trattacomunquedi diluire l’e-
stratto,aggiungereunacertaquantitàdi zuccheri(anchezuccheroda cucinama
è preferibileestrattodi malto in polvere,o miele,o zuccherod’orzo), effettuare
unabreve bollitura, aggiungereil lievito inclusoe lasciarfermentare.E’ consi-
gliabile reidratareil lievito seccoin acquatiepidao estratto.Sesi vuolemisurare
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la gradazionesaccarometrica(OG = Original gravity, densitàall’origine) questo
è il momentodi farlo, usandoil densimetro.Assicurarsidi aver mescolatobene
e chela temperaturadel mostosiadi circa20 
 C. L’avvio dellafermentazionesi
rendeevidenteper la produzionedi anidridecarbonicacheesceattraversoil gor-
gogliatorefacendo,appunto,gorgogliareil liquido in essocontenuto.Dopoalcuni
giorni, il ritmo deigorgoglii diminuisce,quindisi misuraconil densimetroil peso
dellabirra. Seabbiamoraggiuntoil livello indicatodelle istruzioni,siamopronti
per imbottigliare,aggiungendounacertaquantitàdi zuccherocheserviràper la
rifermentazionein bottiglia. Quellachedaràil giustolivello di ���� . Unavolta
imbottigliata,la birra va lasciataperunasettimanaalla temperaturadi fermenta-
zione,e va poi ripostain localefrescoe buio. Saràprontaperessereconsumata
dopocircaduesettimane,anchesemiglioreràancoraperun meseo dueo anche
più. A secondadei tipi potràdurareseimesi- un anno.

Imbottigliamento edosaggiodello zucchero.

Alcuni kit comprendonoun misurinoperlo zucchero(cheperònonserve in caso
di estratto,mieleo altro). Non è in ogni casomolto pratico. Il sistemamigliore
(ed è perquestochein alcuni kit fornisconoduebidoni in plastica)consistenel
travasarela birra, unavolta raggiuntala gravità finale, nel secondobidone,la-
sciandonel primo il sedimento.In questosecondobidonesi potràaggiungerelo
zuccheroscelto(sempremeglio unasoluzionebollita) ed ottenere,mescolando,
un dosaggioaccurato.

3.3 La birra da estratto non luppolato.

Attr ezzatura.

Oltre a quelli per la fermentazionee l’imbottigliamentocheservonoperi kit lup-
polati, servirannounapentoladi grossedimensioni,edun qualchesistemadi fil-
traggioper filtrare il malto macinatoed il luppolo dopol’ebollizione del mosto
(vediseguito).

Questosistemapuòessereanchecostituitoda sacchettidi tela a tramagros-
saentrocui metterei grani ed il luppolo invecechelasciarli liberi nella pentola
(GrainBagedHop Bag). Senonsi usanoquestisacchettiil filtro saràcostituito
daun grossocolino.

La pentoladovrebbeaverela capacitàugualeallaquantitàdi birrachesi vuole
produrre,ma sesi usail sistemaad alta densità,potràesserepari al 40 % circa
del volumetotale. In questocasoil mostobollito verràpoi diluito al momentodi
riempireil fermentatore.

Utile manonindispensabileuntermometro0 - 100gradiC.Ottimi quelli usati
perusi fotografici.

Ingr edienti.

L’estrattodi maltopuòesserein polvereo in sciroppo.Senetrovanodi specifici
perfarebirra,masi possonoancheusareestrattidi maltoperpanettiere,chehanno
un costoinferiore. E’ poi necessarioavere il luppolo. Lo si trova nei negozi
specializzatisia in formadi fiori, chein formadi “pellets”, cioèdellepastigliette
di luppolomacinato.Benchèlo si trovi anchein erboristeria.nonè consigliabile,
perchènonsenepotrebbestabilireil potereamaricante,cheè specificoperogni
tipo , e quindi il dosaggio.
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A secondadel tipo di birrachesi vorràfare,occorrerannopoi piccolequantità
di malto in grani. Questiservirannoadottenerebirre più o menoscure,corpose,
etc...

Il lievito, infine,dovrà esserecompratoseparatamente,seccoo liquido. Oggi
perl’hobbistaesistonodecinee decinedi lieviti selezionati.

Preparazione.

In breve, si scaldauna certaquantitàdi acqua(circa metàpentola)a circa 70
gradiC e vi si mettonoin infusionepermezz’orai granipreventivamente“rotti”.
Questidevonoesserepropriorotti grossolanamente,enonmacinati.Sesi èusatiil
GrainBag(edèconsigliabile)si estraeil sacchettostrizzandolobeneesi aggiunge
l’estratto.Si portaadebollizione.Unavoltaraggiuntala,si aggiungeil luppoloper
l’amaricazionee si continuaa bollire per45 minuti. A questopuntosi aggiunge
unaulteriorepiccolaquantitàdi luppolochebollirà pernonpiù di 10 - 15minuti.
Bollendoper pocotempo,quest’ultimocontribuirà pocoall’amaricazionetotale
mal’aromachecederàal mostononevaporeràpereffettodellalungabollitura. Il
luppolova poi tolto, o mediantefiltro, oppureavendousatounaHop Bag.

Si raffreddail mostoil più velocementepossibile,siaperevitare il rischiodi
infezionicheperfavorire la separazionedi sostanze,detteproteinecoagulate,che
è benenon trasferirenel fermentatore.Si formeràun “fondo” di sedimentoche
potràesserefiltrato attraversoil luppoloedil filtro senonseè usatol’ Hop Bag,
in casocontrariosi dovrannolasciarenellapentolale ultime dueditadi birra. Per
raffreddare,si possonousareattrezzatureapposite(tuboin ramein cui farscorrere
acquafredda)o immergereil pentolonein acquafreddain unavasca.A questo
puntosi diluiscecon acquafino alla quantitàprogrammata(e anchequestopuò
essereunsistemaperraffreddareil mosto).Quindisi fa fermentarecomenelcaso
precedente.

3.4 La birra da malto in grani.

Attr ezzatura.

In questocaso,la pentoladeve bollire tutto il mosto,e quindi dovrà esseredi
circaunquartomaggioredellaquantitàfinale.Poichènonsi usaestratto,malo si
ottieneperinfusionedeigrani,abbiamobisognodi :� Un mulino permacinaregrossolanamentei grani (Circa 5 Kg. per25 litri

di birra).� Un pentolonedovefarel’infusione (Puòesserelo stessodellabollitura).� Un sistemadi filtraggiopersepararei grani impoveriti (trebbie)dall’estrat-
to; questopuòessereun LauterTun, comedescrittopiù avanti, oppureun
saccodi telachesi trova in commercionei negozi di enologia.Il principio
èquellodel colinodatè suscalaamplificata.

Ingr edienti.

L’estrattochesi usanel precedentemetodovienesostituitodamalto in grani. Si
completaanchein questocasoconi malti specialiperotenerediversitipi di birra.
Perquantoriguardail luppoloedil lievito, noncambianulla.
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Preparazione.

Nella pentoladi infusionesi miscelail malto con acquain mododa ottenereun
impastoalla temperaturadi circa 52 gradiC. Ci sonovari orientamentiriguardo
alla proporzionemalto - acqua.2,5 litri perKg vannogià bene,si puòarrivarea
4 litri perKg. Con2,5 l/Kg la temperaturadell’acquadovrà esserecirca7 gradi
più alta di quellaa cui si vuole cominciare(Quindi 52 � 59). Perproporzioni
differentibisognarifarei conti.

Si tienea questatemperaturamescolandoper 15 minuti. Si portaquindi la
temperaturaa60gradicircae la si tieneper30- 45minuti asecondadellericette.
La si portainfine a 72 gradicircae la sutienesinoa cheil test“tintura di iodio”
nonsianegativo.

Primadi filtrare l’estrattoèbeneportareil tuttoa75gradi, cosìl’estrattosarà
menoviscosoe si otterràun rendimentopiù alto. L’estrattochesi saràraccolto
a questopunto saràmolto densoe in quantitàinsufficiente. Per diluirlo e per
recuperaregli zuccheriancorapresentinel malto, si versacon delicatezzasopra
il letto di trebbie,acquaa 78 gradi (Comunquemenodi 80) chesi saràscaldata
in precedenza.Si continuaquindi a drenarel’estrattodal rubinettodi scarico,o a
raccoglierlonel casodi saccofiltro, fino adottenerela quantità(e possibilmente
la gravità) desiderata.Appareevidentecheperl’acquanecessariaa sciacquarele
trebbieavremobisognoo di unasecondapentolao di un contenitoretemporaneo
isolato.Oral’estrattoè prontoperla bollitura e per l’aggiuntadel luppolo,come
nel casodellabirrificazionedaestratto.

Il testdella tintura di iodio.

Il mostosi ottienefacendotrasformarel’amido presentenelmaltoin zucchero.Di
conseguenzala cotturadell’impastosaràterminataquandotutto l’amido si sarà
trasformatoin zuccheri.Poichèla tinturadi iodio a contattoconl’amido acquista
unacolorazionenerastra(cosachenon avvienecon gli zuccheri),mettendouna
gocciadi mostosuun piattinobianco,e mescolandolaadunagocciadi tinturadi
iodio, potremoverificaresetutto l’amido si è trasformatoo no.

Quindi,seil colorerimarràrossastro,la cotturasaràfinita, mentresediventerà
nerastra,bisogneràcontinuareancoraun pò.

Aumentare la temperatura.

Esistonopiù sistemiperfarela cotturadel maltoe controllarela temperatura:

1. Si riscaldal’impastoin un mashtun1riscaldato(adesempioil pentolonesul
fuoco)epoi lo si passanel lautertun2nonriscaldatochehal’unico scopodi
filtrare l’estratto.

2. Si scaldal’impasto in un mashtun/ lautertun,cioè un pentolonedotatodi
doppio fondo bucherellatoe rubinetto, postosul fuoco. Una volta fini-
ta l’infusione si apreil rubinettoe via. Sarànecessariaun’altra pentola,
o un collettoretemporaneo,per tenerel’acqua del risciacquoalla giusta
temperatura.

3. Si usail sistemaa decozione: l’impasto rimanesemprenel lautertun.Per
alzarela temperaturasi toglie unaparte,la si mettein unapentolae la si fa
bollire dopoaverlatenuta15 minuti a 65 gradi. Poi la si rimettenel lauter-
tunottenendouninnalzamentodellatemperaturacomplessivadell’impasto.
Calcolandola porzionechevienebollita, si riesceadottenerel’incremento
di temperaturavoluto. Questosistemaè quellotradizionaledellebirre Pils,
dàrisultatimolto buoni,maèpiuttostolaborioso.
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4. Si usail sistemaInglese: il malto “ale” non ha bisognodi infusionecon
incrementidi temperaturae quindi, calcolandola giustatemp. dell’acqua,
si fa un impastoa 65 gradi nel lautertun. Questoperòdeve esseremolto
benisolatopernonperderetemperatura.Successivi piccoli aggiustamenti
potrannoesserefatti con acquabollenteo fredda. Si tiene tutto a quella
temperaturaper90minuti, poi si cominciaconl’estrazioneedil risciacquo.

3.5 Implementazioneeautocostruzione.

Mash tun.

Comeabbiamovisto, a secondadel sistemadi cotturausato,questaattrezzatura
avrà caratteristichedifferenti. Nel primo caso,il mashtun consistein unagrossa
pentolachevieneriscaldata,o sulla cucinadomestica,o su un più potentefor-
nellonea gascollegatoad unabombola(così si potrà lavorarenel garage,o in
balcone)o suunapiastraelettrica.

Anchesenonè necessario,saràcomodoapplicareun rubinettometallicoper
scaricareil mostodopola bolitura. In casocontrariosi potràusareun sifone. Il
materialeidealeè l’acciaio inox, cheperòè un pò costoso. L’acciaio smaltato
va bene,ma bisognaprestareattenzionea nonscheggiarlo. L’alluminio va bene
anch’esso,anchesein passatosonostatisollevati dubbi(mai dimostrati)circa la
suapericolositàperla salute.

Lauter tun.

Il lauter tun, o tino filtro, non dovrà essereriscaldato,e quindi potrà esserein
materialeplasticoper alimenti. Dovrà essereperò ben isolato, per evitare che
l’impastosi raffreddiduranteil filtraggio e dovràavereun rubinettodi scaricoed
ovviamenteun sistemadi filtraggiopertrattenerele trebbie.

Un mododi costruireun lautertun consistenell’utilizzare unaghiacciaiada
campeggio, che è già isolata,applicareun rubinettoe costruireun falso fondo
bucherellato(buchidi circa1 mm.),oppurecollegareal rubinetto,all’internodella
ghiacciaia,eadagiatosul fondo,untubodi ramepiegatoaspiralecondei taglietti
rivolti versoil basso.Il tuborimarràsottole trebbie,epermetteràl’uscitadelsolo
estratto. Un altro lauter tun consistedi duesecchiuguali. Ad uno si applicail
rubinetto,eall’altro si praticanoi forellini sul fondo.Si mettepoi quelloconi fori
dentroall’altro. Bisognapoi, in qualchemodo,isolaretutto termicamente.

Nel casosi voglia utilizzare il secondosistema,quello del mashtun che è
anchelautertun,e chevieneriscaldato,bisognaapplicareun sistemadi filtraggio
alla pentola. In questocasosarào un falso fondo bucherellatoabbinatoad un
rubinettodi scarico,o una spirale in tubo con i taglietti collegato, vuoi ad un
rubinetto, vuoi ad un sifone. Bisognaanchetenereconto che l’impasto verrà
mescolatoe quindiogni sistemadi filtraggiodovràesserebensaldo.

Ulteriori implementazioni.

Pergli appassionaticheabbianovogliadi renderei loro sistemipiù simili aquelli
professionali,vi sonoquestepossibilità:� Automatizzarelacotturadell’impastomedianteunsistemadi riscaldamento

(agas,aresistenzaelettricao a liquido dentroun’intercapedine)comandato
1Tino di impasto.
2Tino di filtraggio.
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da termostato.Questosistemava peròabbinatoad un sistemadi agitatori
elettrici,perchèènecessariochel’impastosiamescolatocontinuamente.� Usodi pompepertrasferirel’estrattodaun contenitoreall’altro.� Costruzionedi unsistemadi fermentazionerefrigeratoperfarebirreabassa
fermentazionee perlavorareanchenei mesipiù caldi.

Il RIMS.

Il Recirculating Infusion MashingSystem(RIMS) è un’evoluzionedei sistemi
hobbistici abbastanzadiffuso negli Stati uniti. Il concettoconsistenel farecir-
colarecontinuamentel’estrattoattraversoal letto di trebbie,riversarglielo sopra
dolcemente,controllandonela temperatura.

Si trattadi abbinaread un normalelautertun unapompaed un elementori-
scaldatorecontrollatodauntermostato.La pompadovràlavorarealletemperature
delmashing(sinoad80 gradi).

Il riscaldatorepotràessereelettrico(untubocondentrounaresistenzadascal-
dabagno)o agas,maèimportantechescaldicondelicatezzapernonbruciarel’e-
stratto.La temperaturadell’estrattochearrivaal riscaldatorevienemisuratadalla
sonda,e in conseguenza,automaticamente,vieneapplicatoil calorenecessario.

E’ poi importantechel’estrattovengariversatosoprale trebbiesenzadistur-
barlepernonintorbidireil tutto,quindisarànecessarioun qualchesistemaadoc-
cia. Conquestosistemaèmoltocomodoeffettuarei vari incrementidi temperatu-
ra del mashing.Bastaregolareil termostatochepuòancheessereabbinatoadun
timer.



Capitolo 4

Grani edaltri ingredienti
fermentabili.

MAX - rosamax@split.it

4.1 Caratteristiche edutilizzo.

I grani e gli altri ingredienti(fiocchi, etc...) che fornisconoal mostomateriale
fermentabilesi dividono in diversecategorie chedeterminanola loro tecnicadi
utilizzo.

La primadistinzioneè fra ingredientichenecessitanoil mashinge quelli che
non n hannobisogno. Questiultimi infatti hannogià subìtounatrasformazione
chehaconvertito l’amido in zuccheripiù o menofermentabili.E’ comesefosse
avvenutounaspeciedi mini-mashingall’interno di ogni piccolo granodi malto.
In questoprocessoè avvenuta(in misuravariabile)ancheunacaramellizzazione
o tostatura.Tutti i malti conil nomecheinizia per“Cara-“ appartengonoaquesta
categoria,insiemeai malti crystal,chocolatee black.

La loro utilità èquelladi poteressereutilizzati consemplicitànelfunzioneme-
tododi produzionedaestrattodi malto.La loro funzioneèdi aggiungere/ variare
colore,gusto,aroma(e in qualchecaso,comenelCarapils,corpo)e noncostitui-
re il “grosso” del materialefermentabile: per questosonoancheutilizzati nella
tecnicaproduttiva “all grain”; in questocasosubisconoil processodi mashing
assiemeagli altri grani,masolopercomoditàd’uso.

Anchetra i granie gli ingredientichenecessitanodi mashingsi devefareuna
distinzione: infatti

1. Alcuni granicontengonogiàgli enziminecessariallaconversionedi amido
in zucchero,anziin quantitàsuperiorealle loro stesseesigenze.

2. Alcuni granicontengonogià detti enzimi,masolo in quantitàstrettamente
necessariaa loro stessi.

3. Altri grani o ingredientine sonoprivi. Questiultimi (sonogli ingredienti
più... rompiscatole)devonoesseremiscelatiinsiemeai granidi tipo 1.

Tornandoagli ingredientichenon necessitanodi mashing,da notarechealcuni
(comel’orzo tostato)nonsonoin realtà“saccarificati”(amidoconvertito in zuc-
cheri)masemplicementetostatiin modotaledaestrarresolamentecolore(scuro)
e aroma(tostato).Infatti il concettobasedi tuttociò è :

11
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Tabella 1. Caratteristichedeiprincipalimalti usatinell’homebrewing.
Mashing? Haenzimisufficienti. Haenzimiin eccesso.

Pilsener Si Si Si
Pale Si Si Si

Grano Si Si No (?)
Granononmaltato Si No No

Monaco Si Si No
Vienna Si Si No
Amber Si No No
Biscuit Si No No
Fiocchi Si No No
Carapils No / /

Cara- xxx No / /
Crystal No / /

Chocolate No / /
SpecialB No / /

Black No / /
RoastBarley No / /

1. Vogliamoestrarrezuccherie / o colore,gustoearoma.

2. Non dobbiamoestrarre amido. Quantosopraper quantoriguardala pos-
sibilità di utilizzo dei grani; ora passiamoal loro effetto quandovengono
impiegati.

4.2 Corpositàdella birra.

E’ in relazione(anchesenonsoltanto)conla fermentabilitàdel mosto.Infatti gli
zuccheriderivati dal malto (o dai grani maltati o dai fiocchi) non sonofermen-
tabili al 100 % - al contrariola fermentabilitàè di solito fra il 60 ed il 65 % e
allafinedellafermentazionepermangononellabirrazuccherinonfermentabili(le
destrine).E’ questochedeterminala dolcezzae la corpositàdellabirra.

La percentualedi fermentabilitàvariaasecondodelprocedimentodi mashing
adottato;qui voglio solo far notareche alcuni grani “speciali” o da “steeping”
(ovveroquelli chenonnecessitanodi mashing)hannosecondoalcuniautoriuna
fermentabilitàpiuttostoridottaequindicontribuisconopositivamenteal corpodel-
la birra. Ciò è vero sicuramenteper il Carapils(detto “malto destrinico”)ma è
dibattutoperCrystale similari.

4.3 Altr ecaratteristiche.

Mi soffermo maggiormentesolo sui malti da me usati,essenzialmentequelli da
aggiungereall’estrattto,maaggiungoun cennoanchea propositodegli altri.

Pilsener.

E’ il maltodi baseper la maggiorpartedellebirre dell’ Europacontinentale.E’
quellochedàil colorepiù chiaro.
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Palealemalt.

Simile al precedente,prodottoa temperaturaleggermentesuperiore. Rispetto
al precedenteè più modificato(menoproteine,menorischio di torbidezzadella
birra),menochiaro,menoricco di enzimi.

Mild ale malt.

Altro maltoInglese,più scuromamolto ricco in enzimi.

Vienna,Munich.

Sonoprodottia temperaturaprogressivamentemaggiore(in generedamalti con-
tinentali) e dannoun coloreprogressivamentepiù scuroalla birra, dall’ambrato
allo scuroseimpiegatial 100%. Hannoenzimiappenasufficienti a convertirese
stessi.

Amber, Biscuit.

Ancorapiù tostati,dall’aromapiùbiscottatoenonancoracaramellatocomei malti
cheseguono.Poveri di enzimi.

Carapils. Colore: chiaro,nessuncontributo.Aroma: leggermentecaramellato.
Fermentabilitàbassa,vienequindi impiegatoperaggiungerecorpoalla birra.

Caramunich, Caravienne.

Caratteristichein partesimili ai malti di Monacoe Viennanoncaramellati;sono
comunquedausarein quantitàmoderate(i noncaramellatisi usanoanchefino al
100%). Contribuisconoancheal colore.

Crystal.

Colore: da ambratoa ramatoa brunochiaroa secondadelle quantità.Aroma :
anchequestoèun maltocaramellato,esecondomeseusatoin quantità(es.200-
300gr. per10litri) èunodeimalti chedàmaggiormenteungusto...“caramellato”.

Chocolate.

Colore: anchein quantitàmoderatepuòcontribuire adun colorebrunoo decisa-
mentescuroalla birra. Aroma: richiamaun pò il cioccolato,maancheun pò il
tostato- caffè comeil Roast.

SpecialB.

Caratteristichesimili al chocolate,masecondomedàun gustoancorapiù “cioc-
colatato”e menotostato.Uno deimiei preferiti.

Roastbarley.

Orzotostato,nonmaltato! Insiemeal Black è quellochecontribuiscemaggior-
menteal colore, ma a volte è usatoin quantitàmolto moderateper certebirre
rosse.Caratteristicoaromatostatotipo caffè; indispensabilenellestoutIrlandesi.
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Black malt.

Simile al precedente,ma di aromaancorapiù decisoe penetrante.I malti scuri
vannousaticon moderazione,normalmentenon eccederei 100 - 120 gr. totali
per 10 litri; a menodi non preparareunastout tipo Guinness,in questocasosi
possonoanchesuperarei 200gr.

Malto di grano.

Oltre all’impiego (in quantitàfino al 50 % e oltre) nelle tipiche weizen,puòve-
nire usatoin piccolequantitàin quasitutte le ricetteperaumentarela ritenutadi
schiuma.

4.4 Zuccheri.

Per i vari tipi di zuccheronon vi sonomolte considerazionida fare. La prima
cosada notareè cheessendofermentabili in genereal 100 % gli zuccherinon
portanoalcuncontributoalladolcezzadellabirra,anzi: birreconaltepercentuali
di zucchero(ades.bianco,datavola)sonomenodolci esoprattuttomenocorpose
e gustosedi birre “tutto malto”.

Lo zuccherova quindi usatocon parsimoniaaccertandosiche sia stilistica-
mentecoerenteconil tipo di birra chesi prepara- adesempio,alcuni tipi di ales
belghelo prevedono.Alcune Old Ale comprendononella ricettazuccheriscuri,
nonraffinati tipo Demerarao anchemelassa,cheahun aromaparticolareedav-
vertibile. Ales belgheimpieganolo zucchero“candito” (CandySugar)in grossi
cristalli. Quellochiaronondàrisultatimoltodifferentidallo zuccherobianco,ma
lo acurohaunaromapiù interessantee contribuisceancheal colore.

In questacategoria ricordiamoancheil miele. Anche questoingredienteè
compostodazuccherifermentabilial 100% o quasi(quindi in generenoncontri-
buirà a dolcezzae corpo)mahaun suoaromae gustochepuòessereinteressante
in certebirre. Vaaggiuntoversolafinedellabolliturasesi vuoleesaltarnel’aroma,
in casocontrarioall’inizio.

4.5 Estratto.

Anchequi pocheconsiderazioni.L’estrattodi malto,comegiàdettoin alresezio-
ni dellaguida,è in praticaun “concentrato”di un mostoottenutodal produttore
con la tecnicadi mashingdadeterminatigrani. Visto chenonè quasimai possi-
bile conosceregli ingredientiusati,il consiglioè di usareil tipo chiaroe farele
opportuneaggiuntein granispeciali.

L’estrattoperpanetterie- reperibilepressoalcunigrossisti,chea volte richie-
donopartitaIVA - nonèunprodottopensatoperl’homebrewing,mahapermesso
a decinedi homebrewer di birrificare conottimi risultati. Secondofonti attendi-
bili, è malto d’orzo e non di granocomea volte vieneriferito. Da evitare inve-
ce quello secco(a volte è mischiatoa farinenon utilizzabili direttamenteper la
birrificazione)e quelloscuroo integrale.

4.6 La gradazione.

Cominciamodalla“teoria” : quandousiamoil densimetromisuriamoin realtàla
densitàdelmosto,maquestoèunmodopermisurarneindirettamentela gradazio-
ne,ossiala percentualedi zuccherinel nostromosto.Questoperchèlo zucchero
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Tabella 2. Puntidi OG teorici.

Ingrediente Punti

Zuccherobianco 36
Zuccheroscuro 35

EstrattoMalto Secco 35
EstrattoMalto Liquido 29 - 30

Miele 27
CrystalMalt 16

Black Malt, RoastedB 4

discioltoin acquahaunadensitàmaggioredi 1 (Circa1.6)percui la densitàdella
miscelarisulta aumentata.Si può dimostrarefacilmentechela differenzatra la
densitàmisurataequelladell’acqua(1.0)èdirettamenteproporzionaleallagrada-
zionesaccarometricain volume. Peresempio,100grammidi zuccheropurissimo
discioltoin un litro di soluzione(cheperdefinizioneè 10 gradisaccarometriciin
volume)daràunadensitàdi 1.038. 50 grammiper litro corrisponderebberoa 5
gradisaccarometriciin volumeeadunadensitàdi 1.019e cosìvia.

Si noti che i gradi sacc. vol. sembranouna scalaun pò anomala(pesoin
volume)macorrispondonoal modoin cui noi formuliamole nostrericette! Gli
anglosassoniusanodirettamentela densità(OG) comemisuradi gradazione,di
solito moltiplicataper 1000(es. di cui sopra1038). Più precisamente,bisogna
tenered’occhiole ultime duecifre (es.di cui sopra38) chea voltevengonochia-
matipunti,“points”. Ricapitolando,dividendolepercirca3.8(più esattamenteper
3.83)torniamoadaverei gradisacc.vol. (Es.38/3.8=10sacc.vol.).

E veniamoalla partepratica...molto semplice: si puòlavorarein gradisacc.
o in “punti” di OG, a secondadell’abitudine.Ogni ingredientezuccherinodàun
suocontributoallagradazione,dipendentedallasuaquantitàedallapercentualedi
zuccherichepossoestrarre.Perogni ingrediente,quindi,devo conoscerei “punti”
chemi puòdarefissataunaquantità.Io lavoro in Kg ogni10litri. Gli USin libbre
pergalloni...maquandoimpareranno!

Prendiamoad es. lo zucchero.1 Kg. ogni 10 litri corrispondeall’esempio
precedente(100gr. perun litro), quindimi aspetterei38.3punti. In realtàessendo
lo zuccherodatavola nonpurissimo,un valorepiù esattoè circa36. L’estrattodi
malto seccoè quasitutto zucchero,circa 35. Quello liquido contieneil 20 % di
acqua,quindi 29. Peri graniè un pò più complicato,perchèdipendedal fattore
di estrazionechedipendea suavolta dallatecnicautilizzata(infusione,steeping,
tipo di attrezzature,abilità !) . Qui i dati spessoriportati nonsonochiari, perchè
a volte i numeri chesi leggononon è chiarosesianoteorici, pratici, relativi a
infusione,steepingecc...Però,vistele quantitàimpiegate,qui il nostroerroreha
pochissimaimportanza.Nella tabella2 riassumoi valori cheusopersonalmente:
Altri grani: pergrani tipo “Cara- “ valori leggermentesuperiorio eguali al Cry-
stal.Granichocolateo similari, valoreintermediotra Crystale Black. Il concetto
è chemaggioreè la tostatura,minoreè la resazucccherina.

Facciamol’esempiodi unaricettadi Bitter Ale per10 litri :� Estratto1500gr. : 1.5 � 28 = 42� Crystal125gr. : 0.125 � 16 = 2� Chocolate50 gr. : 0.05 � 12 = 0.6

Totale44.6punti (arrotondiamoa 45) , quindi1045OG.



CAPITOLO 4. GRANI ED ALTRI INGREDIENTI FERMENTABILI. 16

Per le birre prodottedirettamentedai grani il discorsoè più complesso.Un
determinatomaltohaun certocontenutozuccherino“potenziale”,mala quantità
esattachesi riesceaportarein soluzionenelmostodipendedallatecnicausata(per
questosi rimandaai capitoli relativi) ; la percentualedi zuccheriottenutirispetto
a quelli teoricamentepossibiliè detta“efficienza”.Soloa titolo di esempio:

Pale Ale Malt 29.6 punti � 75 % efficienza= 22 punti circa (comesopra,
riferito a Kg per10 litri di birra).



Parte II

Approfondimenti tecnici.
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Capitolo 5

Filtraggio.

M ICHELE BARRO - mbarro@tin.it

Nell’industriasi usanositemidi filtraggio chenonsonoattuabilisuscalado-
mestica,e d’altra parte,il filtraggio della birra è unacosapiuttostorecente.La
birra industrialeviene fermentata(non sempre),maturata,filtrata, imbottigliata
sottopressione,senzaquindialcunaperditadi ���� . Comunqueesistonoduetipi
di torbidità chepossonocaratterizzarela birra fattain casa.La torbidità propria
dellabirraequelladovutaal lievito responsabiledellarifermentazionein bottiglia.
La primadipendeda unaimperfettaprocedura,mentrela secondaè in unacerta
misura,inevitabile. Il primo tipo di torbiditàpuòesseredovutoa diversimotivi.

I più comunisonoinfezioni e proteine.Nel casodi infezioni, chesi possono
evitareconunabuonapulizia e “sanitazione”degli strumenti,potremoavereuna
birra perennementetorbida. Nel casodelleproteine(e dei polifenoli), avremoil
cosiddetto“chill haze”,cioèunabirrachea temperaturaambienterisultalimpida,
diventatorbidauna volta raffreddata. Questoavviene perchèle proteineche a
temperaturaambientesonodiscioltenella birra, col raffreddamenteocoagulano.
Le proteine,chesonopresentinell’orzo, comincianoa scomporsigià durantela
maltazione.Nei malti menomodificati,questascomposizionesaràminore,mentre
nei malti più modificati,saràmaggiore.I malti moderni,soprattuttoquelli di alta
qualitàdisponibili perl’homebrewing,sonomolto modificati.Quelli Inglesi,poi,
lo sonotradizionalmentein misuramaggiore.

Alcuni dei prodotti della scomposizionedelle proteine,gli aminoacidi,sono
un importantenutrimentoperil lievito, edevonoessereottenuti,o durantela mal-
tazione(malti inglesi), o duranteil mashingtramiteil cosiddetto“protein rest”,
unasostadi circa15 minuti a 50 gradi.Tuttavia, un’eccessivadegradazionedelle
proteinecausanellabirra unascarsaritenzionedellaschiumaedun corpo“debo-
le”. Quindi, conmalti molto modificati,nonè benecheil proteinrestduri più di
15minuti. Le proteine(o i loro sottoprodotti)di maggioredimensione,sonoinve-
ceresponsabilidel chill haze,evannoquindi rimosseattraversoi seguentimetodi
: un bollorevigorosochele faràcoagulare,cosìcomeun rapidoraffreddamento.
Conil raffreddamento,questeprecipiterannoinsiemeal luppolo. Questaprecipi-
tazionee la conseguenterimozionepossonoesserefacilitatedall’usodell’ “Irish
moss”,un algacheaggiuntaal mostonegli ultimi 15 minuti di bollore(meglio se
diluita in acquail giornoprima)si “aggrappa”aquesteproteinecoagulatecreando
del“fiocchi” di maggioredimensioneeunsedimentopiù compatto.Perrimuovere
il sedimentosi potràpoi : travasareil mostolimpido pescandolodallasuperficie.
Creareun effetto “whirlpool” (mulinello” in modocheil sedimentosi raggruppi
al centrodellapentolae pescareil mostodal lato del tino. Usareun filtro (sacco

18
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filtro o altro tipo). Nel casoin cui si usi il luppoloin fiori, si puòtravasareil mo-
sto,facendolofiltrareattraversoil lettodi luppolo(èperònecessarioaverequalche
dispositivo filtrantesul fondodellapentola).Quellochenonsaremoriusciti a ri-
muovereduranteil travaso,verràcomunque,almenoin parte,trascinatosul fondo
del fermentatoredal primo lievito chesi depositerà.Una particolaretecnicadi
fermentazione,utilizza infatti un travasodel mostoin un secondofermentatore
dopo le prime 36 / 48 ore di fermentazioneproprio per separarloda questose-
dimento. Alla fine della fermentazionesi può inoltre effettuarequellacheviene
comunementeindicatacomefermentazionesecondaria,checonsistenel travasare
la birra in unulteriorefermentatore(spessounadamigianaprovvistadi gorgoglia-
tore)e lasciarlariposareunasettimanaprimadi imbottigliare. Ancoraunavolta
si depositeràdel lievito sul fondoassiemeadaltro materialecoagulato,lasciando
la birra limpida. Sia nel fermentatoreprimario chein quello secondario,si può
poi aggungeredellacolladi pesce,discioltain acquatiepidae poi diluita in birra.
Questa,nel giro di 24 /48 oresi depositeràchiarificandoil contenutodel fermen-
tatore.Tuttequestetecniche)nonènecessariousarletutteinsieme)permettonodi
eliminareil rischiodi chill haze,edi ridurrenotevolmenteil lievito presentenelle
bottiglie. Il secondotipo di torbidità,cioèquellodovutoal lievito, nonpuòessere
eliminatocompletamente,per il semplicemotivo cheabbiamobisognodi un pò
di lievito perfarerifermentarela birra nellabottiglia e ottenerela giustacarbona-
tazione.Quellochepossiamofareperòè lasciarechequestolievito rimangasul
fondodellabottigliettaenonintorbidiscala birra. Questesonole raccomandazio-
ni : scegliereunlievito chesi compattibenesul fondo(esemplaretraquelli secchi
il SafAle),standoperòattenticheun lievito troppoflocculantepuòdarealtri pro-
blemi. Non agitarela bottiglia primadi versare,e versareconmovimentodolce.
Vuotarela bottigliaconpocheversate(cioèusarebicchierigrandi).In generedue
versaterimangonolimpide, ma alla terzacominciaad arrivareil lievito. In caso
contrario,scaraffarela birraconmovimentodolce(anchepernonsgasarla).Dalla
caraffa,potràesserepoi versataancheapiccolerate.



Capitolo 6

Le formule.

MAX - rosamax@split.it

6.1 Gradazione.

Esistonodiversescaleper misurarela “forza” di unabirra. Bisognadistinguere
tra gradazionesaccarometricae contenutoalcoolico,infatti le duegrandezzenon
sonocorrelatein modoproporzionale.La gradazionesaccarometricamisurala
quantitàdi zuccheriprimadellafermentazione.Eccole principali scale:� Plato(o gradisaccarometriciin peso): sonopercentualiin peso,nel senso

di pesodi zuccherinelpesodelmosto�
Plato � ��� gr

�
di zuccheriin

�
Kg
�
di mosto� In Italia si usanopiù spessoi saccarometriciin volume(nel seguito,Svol)�

gradisacc
�
vol
� � ��� gr

�
di zuccheriin

�����������
di mosto

. Poichèlo zuccherodiscioltoin acquahaunpesospecificomaggioredi uno(circa
1.6)neconseguechemisurandola densitàdelmostodi birra si puòrisalireal suo
contenutozuccherino.In alcunipaesisi usadirettamentela densità(D) comescala
di gradazionesaccarometrica,anziperconvenzionesi usala densitàmoltiplicata
permille, dettaOG (OriginalGravity)��� �"!$# �������
. Si può facilmentedimostrarechein realtàè la differenzadi densitàdel mosto
rispettoa1(densitàdell’acqua)adesserein relazioneconil contenutozuccherino.
Più precisamente,questadifferenzadi è proporzionalealla gradazionesaccaro-
metricain volume. Seragioniamoin termini di OG, alloraquellocheinteressaè���&% ������� , cheindicheremocon“Punti di OG” o ����' . La relazioneè(*) �+� � ��� ',-� .�,
. La relazionedi Svol e Platoè evidente,sesi tienecontocheun litro di mosto
pesaesattamente!/# � Kg

�
, quindi0 ��12�3� � (4) �+�!
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. PerpassaredirettamentedaOG aPlatomettoinsiemele dueformule0 �51��3� � (*) �+�! � !/% ��-� ����,�.�, # �! � ���6% ���������� #�798 �
(personalmentetrovo più sempliceapplicarele dueformuleunapervolta). Rias-
sunto:� 0 ��12�3� �;:2<>=3?@ .� (4) �+� � 0 ��12�3� #A! .� (4) �+� �CB�DFEG>H IJG � B�D*KFL�MJMJMG>H IJG � @ KFLM H MJM GJING .� ����'O� ,-� .�, # (4) �+� ; ��� � ,P� .�, # (4) �+�PQ"������� .� 0 ��12�3� � B�DRKSL3MNMJMBTD #�7�8 � .� ���U� �NV L�NV LWKYX ?[ZW\�= # ������� .� Approssimativamente:

0 �512�3� �CB�DSE] (imprecisapervalori alti).

Esempio:

Dato ��� � ���2^9� ( !_� ��� �2^9� , ����'`� ^�� ) si ha^9�,P� .�, � ��,-� ��^ba Sacc
�
in volumec��,-� ��^! � ��,-� ��^��� �2^9� � � 7 � dea Sacc
�
in pesoovveroPlatoc

1

6.2 Alcool.

Primadi tutto introduciamola grandezzaFG, che a similitudine della OG è la
densitàfinaledellabirra moltiplicatapermille.f �U�g!ih�# �������
. Anchel’alcool si puòmisurarein percentualesulpesoesulvolume,main questo
casosi intendepesoo volumedi alcool rispettivamentein un Kg o in un litro di
birra. Bisognatenerecontodelladensitàdell’alcool (circa0.8)1j�5k ) �+� � 12�5k�lnm+o���-� . � 1j��k�lYm+o�� # ��� 7 ^1j��k3lnm+o�� � 1j�5k ) �+� # �-� .
peresserepiù precisi,bisognatenerecontoanchedelladensitàfinale1j��k ) �+� � 1j��k3lnm+o�� # ��� 7 ^ #A! h1j��k3lnm+o�� � 1j�5k ) �+� # �-� .!ih

1Facendodirettamentep�qrtsvuxw�y z si haunadiscretaapprossimazione.
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. Perricavarela gradazionealcoolicadi unabirra apartireda ��� e
f �1j��k ) �+� � ���&% f �{ �|^

, le altreformulechesi trovanospessosonovariazioniriconducibili a questafor-
mula(in fattore7.5ètalvolta7.45o 7.6).Abbiamovistocomealcoolegradazione
saccarometricanonsonoin relazioneunivoca,perchèentrain giocoil fattoreFG.
Infatti, la fermentazionedellabirra è caratterizzatadal fattochesolounapercen-
tualedegli zuccherivienetrasformatain alcoole questapercentualenonè fissa.
La “percentualedi discesa”dalla OG alla FG dà un ideadi quantounabirra è
“attenuata”,ovveroquantapercentualedi zuccherièstatafermentata

AttenuazioneApparente�"}�}~� � % f � '����'
, adesempio

}e}&� .�� %�7 �.�� � �-� { ^ quindi }e} a�� c�� { ^��
. La attenuazionerealeèdiversa(infatti bisognatenerecontodel fattochel’alcool
hadensitàminoredi uno).Si ha� } a attenuazionerealec � � }e}��� 7 ,
. Nell’esempiodi cui sopra � } � � { ^����� 7 , �"8 �4�
. Notabene: l’attenuazioneapparentepuòanchesuperareil 100%, in quantoin
birre molto attenuatela FG può scenderesottoil 1000. La RA ovviamenteè al
massimoil 100% !

Dalle formuledi cui soprasi ottienef � ' ����� ' # a3� % ��� 7 , # � }�c
, dove in questocasoRA non è in percentuale(ad esempioRA=0.61). Questa
formula può essereutile per prevederela FG di unabirra a partiredalla ricetta,
sesi conoscela fermentabilità(RA) di ogni singoloingrediente.Bastacalcolare
separatamentei contributi alla

f � ' di ogni singoloelemento(considerandole
loro quantità)e poi sommareil tutto. Dalle formuleprecedentepossiamoanche
ricavare l’estratto residuo,cioè la quantitàdi zuccheririmasti (anchequi nella
scaladi “punti di gravità”) ��� 'O������'�# a3� % � }�c
. Nelle’esempiodi cui sopra��� '� .�� # ax� % �P� 8 � c*� ,-��� 7
esi puòconvertirequestodatoin gradisaccarometricipervolumeo pesosecondo
le formulegià descritte(main questocasoriferite agli zuccheriresidui!) .
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6.3 Formule esatte(gradazione,etc...)

Le seguenti formule sonoconsideratepiù accurate(anchesele precedentisono
ottime approssimazioni)e sonodovutea G.Fix . Le grandezzesonoespressein
gradiPlatoinvecechein gravità :� OE= OriginalExtract,gradazionesaccarometricaoriginaleespressain Pla-

to.� AE = ApparentExtract,equivalealla FG maespressain Plato.� RE = RealExtract,anchequi è ugualealla grandezzadi cui si è parlatoin
precedenza,solamenteespressain Plato.� }e}�� � %��S�B � , ApparentAttenuation;il valorecalcolatosuiPlatodifferisce
sololeggermentedalladefinizionedatain precedenza.� � }�� � %U�S�B � , idem.� ��� � �-����.���. #�� � Q��P� .P��� 7�#A} � .� } ��k3lnm+o�� � B � K �S�� H M VNVJ� KYM H M>L3M VJVN�A� B � .� � 12� � a 8 � � #A}�} Q�dP� � # a ��� % �-��� c3c4# ��� # f � .

6.4 Unità di amaro.

Formulagenerale:����� � a��j�+12�����2���j���2l�ln�+�5� cF#�}e} � # ���e��� ���� # a����������j�������9o��3� c
.
���e�2� �

vienecalcolatain basea duetermini,
� a�� c in funzionedel tempoef4� =x�J� dipendenteprincipalmentedalladensitàalla bollitura :���e�2� � � � a�� cf � =x�J�

. Le formulevarianoa secondadegli autori:

6.4.1 Rager.

� a�� c�� ��.P�[���RQg��,P� . 8�#W J¡�¢-£ ¤ � % ,P��� , 7��.-� 7 {¦¥f§� =N�J� � ��Q ��m�¨�o % ��� ��^���P� 7 se
�2m�¨�oO©���� �2^9�f4� =x�J� � � se

��m�¨�oOª���� ��^��
.

6.4.2 Garetz.

� a�� cR� .P� ^�Qg� 7�#A J¡9¢P£ ¤ � %�7 d��.-� 7 { ¥
ed
f4� =x�J� comeperRager, conl’aggiuntadi altri fattori dipendentidadiversialtri

parametri(temperatura,IBU stesse,etc...).
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Tabella 3. Correzionealla letturadeldensimetro.

T (Gradicentigradi) Correzione

4 - 10 -2
11 - 17 -1
18 - 22 0
23 - 26 +1
27 - 29 +2
30 - 32 +3
33 - 35 +4
36 - 38 +5
39 - 41 +6

6.4.3 Tinseth.

� a�� c�� � % m KnM H MJM ] � \�-� �9dn��^f4� =x�J� � ��� 8 ^ # m Kb«j¬-2®¯3° ®�®5®
.

6.5 Altr e formule.

Nella tabella3 riporto la correzionedei valori del densimetroin funzionedella
temperatura,perun densimetrotaratoa 20gradicentigradi(daWheeler).



Capitolo 7

Il lievito ed il suouso.

MAX - rosamax@split.it

7.1 Intr oduzione.

Piccolapremessa: il lievito di birra commercializzatoviene vendutoseccoin
bustina,oppureliquido. Il lievito liquido in generaleè di migliore qualitàe pu-
rezza(mami diconocheultimamenteanchealcunisecchidannoottimi risultati)
esoprattuttonel formatoliquido sonodisponibili i lieviti specificiperogni tipo di
birra (ades. , secomprateil lievito Wyeastper Irish Stoutsi diceufficiosamente
chesiaproprioquellousatodallaGuinness!). Sembraanchechei veri lieviti per
lager(quelli chelavoranoa temperaturesui 10 gradicentigradi)sianodisponibili
solo in formatoliquido. Seil lievito liquido nonvi interessa,leggetealmenoda
“Lo Starter”.

7.2 Usodel lievito liquido.

Il sacchettodella Wyeastcontienedel liquido misterioso(Micro-mosto? Solu-
zioneconnutriente?) e un ulteriorepacchettinointerno.Quattroo cinquegiorni
primadelladatafatidicabisogna,senzaaprireil sacchetto,localizzarecon le di-
ta la posizionedel sacchettointernoe romperlo,peresempioschiacciandoconil
palmodellamano.Il sacchettointernosi rompeedil lievito fuoriescemixandosi
al liquido. Il sacchettocominceràpianopianoad espandersi,segnocheinterna-
menteavvieneunamicrofermentazionechepermettealle pochecelluledi lievito
originali di moltiplicarsi; entroqualchegiorno(si dice,circa,un giornoperogni
mesedi vecchiaiadel lievito) saràbellogonfiato.Un mio lievito Scottisheraqua-
si scadutoe ha impiegatoun pò di giorni gonfiandosipocopoco,maalla fine ha
funzionato.A questopuntosi apreil pacchetto,e la Wyeastdicechesi potrebbe
giàusareil contenuto,maè opinionegeneralechesiameglio usareunoStarter.

7.3 Lo Starter

Il concettodellostarterèapplicabilein molteoccasioni,quindiconvienefarci l’a-
bitudine. Si trattadi preparareunamicrobirra,di mezzolitro circa, per darlain
pastoal lievito, chenel fermentarlasi moltiplicheràulteriormente.La microbirra
si preparafacilmentesenzaluppolo,bollendoperpochiminuti mezzolitro d’ac-
quacon60 - 70 grammidi estrattoseccoo due- tre bei cucchiaiozzidi estratto

25
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liquido. Si bolleper5 -10minuti, si lasciaraffreddarefino a verso25 gradicenti-
gradi,eventualmentesi misurala densità- meglio chesiatra1040e1060secondo
me,seè di puòsi aggiungeacqua.Si mettequestomostoin unabottiglia dalitro
o 0.75(sesi è formatounpòdi fondo,meglio cercaredi nonversarnetroppo)esi
aggiungeil lievito. Si chiudela bottiglia nonermeticamente,o conun gorgoglia-
tore,oppureusandodel cotoneo ancoraun pezzettodi stoffa biancasterilizzato
bollendoloperpochiminuti in unpentolinoconacquabollente(quest’ultimaidea
è mia). Tuuuuuttoquellocheandràa contattoconmostoe lievito va sterilizzato
nel modoabitualecheusiamo(varichinadiluitissima,potassone,lanciafiamme,
radiazioninucleari...).Conun pò di praticadiventaun lavorettosemplicechesi
riescea farealla serasparecchiandoe preparandosiil caffè (!) . Lo starter, dopo
qualcheora, cominceràa fermentare.Qualcunopreferisceportarea terminela
fermentazione,toglierevia la parteliquida(minibirra)e impiegareil sedimentodi
lievito chesi è formato. I più (ed Io fra quelli) pensanochesia meglio cogliere
il momentoin cui la fermentazionedello Starterè al massimo,cioècircaa metà
strada(si chiamaHigh Krausen)e pucciaretutto lo starternel mostodella vera
birra cheabbiamopreparato.Io di solito facciopartirelo starteril Venerdìsera;
dopo36 orecirca,cioèla Domenicain cui facciola birra,è prontoperl’uso, e lo
versonellabirra quandoquestaè sottoi 25 gradicentigradi.In questomodonon
ho mai aspettatopiù di seiorepervedercominciarevivacementela fermentazio-
ne. Senecessario,si possonofarepiù step: primo starterpiù piccolo, in questo
casofermentazionecompleta,si cacciail liquido, si lasciail sedimentodi lievito,
si preparaun secondostarterpiù grossoe cosìvia...

7.4 Riciclaggioecoltivazionedel lievito.

Le mie tecnichesonoestremamentesemplicieunpòrozzeforse(apartela prima
cheè “approvata”)mafunzionano.

1. Il modopiù sempliceè: fattaunabirra,al momentodi imbottigliarla,quan-
dosiètravasataneltino rimaneunagrandequantitàdi sedimentodi lievito...
E’ il momentodi prepararela birra successivae,quandoil mostoè raffred-
dato,versarlodirettamentenel tino... La fermentazioneincominciaquasi
immediatamente! Sesi vuol fareunabirramolto forte,è il modoidealeper
assicurarsiunafermentazionevigorosaecompleta.Bisognaesseredisposti
nellostessogiornoa imbottigliareal birraprecedenteeprepararela succes-
siva. Si possono“incatenare”diversebirre di fila - nontroppe,al massimo
cinqueo sei.

2. Molto semplicemente,si riemponoalcuni vasettisterilizzaticon il lievito
rimastosul fondodel tino, daconservarebenchiusiin frigo.

3. Si riemponoalcunebottiglie (senzapriming) conun pò di birra torbidari-
mastasul fondo,prendendoancheunbelpòdi lievito, anchequi conservare
in frigo.

Quantosi conserva? Leggendoquae là trovo un’apparentecontraddizione.Si di-
cedi utilizzareil lievito in vasettodopomassimo2 o 3 settimane,mentreil lievito
in bottiglia si usaanchedopomesi,anni. Forsesi intendechequellonel vasetto
entro2 - 3 settimanesi può usaredirettamentenel mosto,mentreper quello in
bottiglia,eliminatala parteliquida,si procedeconunostarter... Io neldubbiofac-
cio semprelo starter(cosìsonosicurocheil lievito è OK, anzi lo assaggioanche
!), di unsolostepnelcaso2, edi duestepnelcaso3, enonhomaiavutoproblemi
anchedopomesi- persinodopoun annoe mezzo! Esisteunavariantedella 3
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propostadaaltri : fareunaspeciedi minibirra o grossostartere imbottigliareuna
decinadi bottigliettecon la birra e tutto il lievito appositamenteper crearsiuna
riservadi lievito tuttodellastessa“generazione”.

7.5 Riciclaggiodel lievito da birr e commerciali.

Dovecredetechela Wyeastsi siaprocuratail suolievito ? Beh,la tecnicaèuguale
a quellaperriutilizzareil propriolievito comeal punto3, solochesi devonofare
almenodue o tre stepsi Starter. Il primo si può effettuaredirettamentenella
bottigliettastessa,con20 cl. scarsidi Starter, perminimizzarei travasi. Bisogna
aspettarespessodiversi giorni per vederequalchesegno di vita, e a volte non
funzionaaffatto, oppuresi riattiva un lievito selvaggioo non puro. Si consiglia
anchedi sceglierebirrenontroppoalcooliche,edil più freschepossibile;inoltrein
certi casibisognapazientareperparecchiotempoprimadi notaresegni di attività
da partedel lievito. Inoltre in molti casi(vedi weizen)il lievito in bottiglia non
è quello quellodella fermentazioneprimaria. Qui davvero le mie tecnichesono
rozzeoperlo menosemplificate.Nongarantiscoal100% l’efficaciadellatecnica,
nelsensochedipendedatipo efreschezzadi lievito; enuppuresi puòscommettere
sullapurezzaassolutadel lievito ottenuto;puòessereutile a questopropositoun
resocontodei risultati che ho ottenutofinora. I miei primi tentativi sonostati
infruttuosi. Potrebbeesseredovuto al fattocheeranobirre troppoalcoolichee il
lievito si era“strinato”. Le birreerano� “RegalXmas”� “Maudite” 8.5% alc.� “La trappeQuadruple”10 % alc.� “Westvleteren12” 11.3% alc.

Poi ho provato con unaChimay tapporosso(la menoforte) e dopotre o quat-
tro settimanemi sonoaccortochela mia coltura,senzadaretropponell’occhio,
erafermentata! Inoltre, nei successivi step,il lievito erabensveglio ! I lieviti
“resuscitati”damefinorasonostati� “Chimay ’TappoRosso’“ (7 %), giàusatoperun clonedella’TappoBlu’ :

il lievito hafermentatobenissimoe il risultato...Beh,a partela ricettanon
del tuttocentrata,saràforseautosuggestione,mail “marchio” Chimayio ce
lo sento...� “SaisonDupont” (6.5%), giàusato: risultatoottimo.� “Westvleteren8” (9 %), già usato: risultato... al momentoancorada
degustare.� “Tickle Brain” (8 %) BurtonBrewery.� “BonneEsperance”(8 %) .

Lo svantaggiodi quantosopraècheadesso,quandobevo unabellabirraBelgari-
fermentatain bottiglia,invecedi assaporarlaebastain santapacemi vienesempre
la tentazionedi recuperareil lievito !
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Lieviti liquidi : tipologie.

CARLO - carma@inrete.it

8.1 Intr oduzione.

Pensosia utile avere, in un unico documento,caratteristiche,utilizzi ottimali e
provenienzedei lieviti liquidi. Mi sonlimitato adindicarei lieviti adattiai vari sti-
li di birrasoloquandoneavevo esperienzadiretta.Ognicontributo/ suggerimento
/ integrazionesaràapprezzatissimo! Ho tralasciatoi lieviti secchio liofilizzati in
quanto,nonessendoceppipuri o monoclonalinonhannocaratterizzazionispeci-
fiche.Unanoteapartemeritail SafLager, l’unico lievito a “bassafermentazione”
esistentein formaliofilizzata. E’ prodottoin Svizzeradaunaaziendacheusaun
procedimentodi liofilizzazioneparticolare.E’ un ottimo lievito e producedelle
lager“vere”. Unica, lieve, pecca: sviluppanotevoli “sfridi” sulfurei... dacui, le
primevolte,originanoforti dubbicheil mostosiain predaadunastranainfezione
batterica.Bastaaverepazienza,edal terminedellafermentazione,l’odoresi atte-
nuapur persistendofino all’imbottigliamento.In pochigiorni di “lagering” tutto
si sistema.Bastasaperlo!

8.2 Glossario.

Flocculazione.

Rappresentala tendenzachehannole cellule di lievito a riunirsi in coloniepiù
o menoconsistenti.I lieviti adalta fermentazionetendonoa flocculareall’inizio
dellafermentazionee lo sviluppodi anidridecarbonicail trasportain alto,dacui
il tipico “cappello” di schiuma.I lieviti a bassafermentazionetendonoa riunirsi
più tardi, quandogli zuccherisonostati quasitutti consumatie vi è unaminore
produzionedi ���� . Perquestotendonoa depositarsiin fondoal fermentatore.

Attenuazione(apparente).

Ogni lievito riescea metabolizzaretipi diversi di zuccheroed in differenti per-
centuali. Più bassaè la percentualedi attenuazione,più zuccherinon saranno
fermentaticol risultatodi gravità finali maggiori,più corposità,minor gradoal-
coolico e maggiorpresenzadi saporedi malto. L’attenuazionedipendenon dal
sololievito, maanche(e soprattutto)dal tipo di mostoprodotto.
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8.3 Lieviti adalta fermentazione(Saccharomycesce-
revisiae).

8.3.1 London Ale Yeast# 1028� Caratteristiche: compleesso,produceun gustovigorosoe pulito, conuna
scarsaproduzionedi diacetile.� Flocculazione: media.� AttenuazioneApparente: 73 - 77 %� Temperatura di fermentazione: 15.5- 22 gradi.� Provenienza: BassWorthingtonWhiteshield.� Note : ottimo per English Pale Ale, Bitters, Brown Ale / Mild, English
StrongAle, Porter, Dry Stout,AmericanPaleAle.

8.3.2 English London E.S.B.(Ex London Ale II) # 1968� Caratteristiche: caratteremarcatamentefruttatoe maltato.� Flocculazione: MOLTO alta.� AttenuazioneApparente: 61 - 71 %� Temperatura di fermentazione: 17- 22 gradi.� Provenienza: Fuller’s.� Note: la flocculazioneveramenteeccezionalelo rendeadattoperAlescask
conditioned.Puòesserenecessariaunasuccessiva inoculazione.

8.3.3 Irish Ale yeast# 1084� Caratteristiche : con un modestoresiduodi diacetilee fruttato. Pulito,
liscio, morbidodallapienacorposità.� Flocculazione: media.� AttenuazioneApparente: 71 - 75 %� Temperatura di fermentazione: 16.5- 22 gradi(Ottimalea 20 gradi).� Provenienza: Guinness.� Note: idealeperDry stout,ImperialStout,Porter, Barley Wine,Brown Ale
/ Mild, ScottishAle.

8.3.4 British Ale Yeast# 1098� Caratteristiche : produceun gustoseccoe pulito, leggermenteacidulo,
fruttatoeottimamentebilanciato.� Flocculazione: media.� AttenuazioneApparente: 73 - 75 %
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� Temperatura di fermentazione: 18 - 22 gradi (fermentabeneancheal di
sottodei18 gradi).� Provenienza: Whitbread.� Note: ottimoperEnglishPaleAle, Bitters,EnglishStrongAle.

8.3.5 London Ale YeastIII # 1318� Caratteristiche: produceun gustofruttato,molto delicato,benbilanciato,
retrogustoleggermentedolce.� Flocculazione: alta.� AttenuazioneApparente: 71 - 75 %� Temperatura di fermentazione: 18-21 gradi.� Provenienza: Young’s.� Note: EnglishPaleAle, Bitters,Brown Ale / Mild.

8.3.6 ScottishAle Yeast# 1728� Caratteristiche: produceun gustolievementetorbato/ affumicato.� Flocculazione: alta.� AttenuazioneApparente: 69 - 73 %� Temperatura di fermentazione: 13-21 gradi.� Provenienza: McEwan’sExport.� Note: ottimoperScottishAle, ScottishStrongAle, Barley Wine.

8.3.7 BelgianStrong Ale Yeast# 1388� Caratteristiche: lievito concaratteristichemolto intense,tolleranzaall’al-
coolmedio- alta;gustoe profumofruttato,secco,confinaleaspro.� Flocculazione: bassa.� AttenuazioneApparente: 73 - 77 %� Temperatura di fermentazione: 18-24 gradi.� Provenienza: Duvel (Moortgart).� Note: ottimopercloni Duvel.
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8.3.8 BelgianAbbey YeastII # 1762� Caratteristiche: lievito perbirre adaltagradazione,produceun particola-
re aromaper il rilascio di etanolo;leggermentefruttato con un retrogusto
secco.� Flocculazione: media.� AttenuazioneApparente: 73 - 77 %� Temperatura di fermentazione: 18- 24 gradi.� Provenienza: Rochefort.� Note: -

8.3.9 BelgianAle # 1214� Caratteristiche: lievito perbirre d’abbaziaadattoa Dubbel,Tripel e Gran
Cru;alto residuodi esteri.� Flocculazione: -� AttenuazioneApparente: 72 - 76 %� Temperatura di fermentazione: 14.5- 20 gradi.� Provenienza: Chimay.� Note: -

8.3.10 Trappist High Gravity # 3787� Caratteristiche : caratterefenolico e tolleranzaall’alcool fino a 12 % ;
idealeperla BièredeGarde;profilo secco,ricco di esterie maltato.� Flocculazione: media.� AttenuazioneApparente: 75 - 80 %� Temperatura di fermentazione: 18-25 gradi.� Provenienza: Westmalle.� Note: -

8.3.11 BelgianWitbier Yeast# 3944� Caratteristiche: dalcaratterericco,asproefenolico,ottimoperprodurrele
tipichebirre Belghee le GranCru;ottimatolleranzaall’alcool.� Flocculazione: media.� AttenuazioneApparente: 72 - 76 %� Temperatura di fermentazione: 16- 24 gradi.� Provenienza: Hoegaarden/ CelisWhite.� Note: -
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8.4 Lieviti abassafermentazione(Saccharomicesuva-
rum).

8.4.1 California Lager Yeast# 2112� Caratteristiche: mantienele caratteristichedellelagera temperaturesinoa
18gradi;producedellebirre dalgustomaltatoe molto limpide.� Flocculazione: alta.� AttenuazioneApparente: 61 - 71 %� Temperatura di fermentazione: 14- 20 gradi.� Provenienza: AnchorSteam.� Note: -

8.4.2 BohemianLager Yeast# 2124� Caratteristiche: tradizionalelievito Cecoslovacco.� Flocculazione: media.� AttenuazioneApparente: 69 - 73 %� Temperatura di fermentazione: 8 - 12 gradi.� Provenienza: Weihenstephan34 / 70 ( EKU ? ).� Note: -

8.4.3 Munich Lager Yeast# 2308� Caratteristiche: ceppodifficile, a volte instabilemacapacedi produrrele
migliori lager;morbido,rotondo,dal corpopieno.� Flocculazione: media.� AttenuazioneApparente: 73 - 77 %� Temperatura di fermentazione: 9 - 13 gradi.� Provenienza: WissenschaftlicheStation308.� Note: -

8.4.4 Bavarian Lager Yeast# 2206� Caratteristiche : usatoda molti produttoriTedeschi;gustocomplesso,ro-
tondo,maltatoe pulito.� Flocculazione: -� AttenuazioneApparente: 73 - 77 %� Temperatura di fermentazione:9 - 14gradi.� Provenienza: Weihenstephan206.� Note: -
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8.4.5 CzechPils Yeast# 2278� Caratteristiche : gustoclassico,secco,pulito e maltato;ottima sceltaper
Pilsnere Bock;produceanitridi solforose/ solfidrichedurantela fermenta-
zionechesi disperdonodurantela maturazione.� Flocculazione: -� AttenuazioneApparente: 70 - 74 %� Temperatura di fermentazione: 9 - 17 gradi.� Provenienza: PilsenerUrquell - D.� Note: -

8.4.6 WeihenstephenWheat Yeast# 3068� Caratteristiche: colturadi SaccaromicetusDelbrueckiipuro;unicolievito
adaltafermentazionecheproduceil caratterespeziatotipico delleWeizen.� Flocculazione: bassa.� AttenuazioneApparente: 73 - 77 %� Temperatura di fermentazione: 18- 21 gradi.� Provenienza: Weihenstephan68.� Note: -

8.4.7 German Wheat Yeast# 3333� Caratteristiche: profilo molto delicato;aspro;frizzantee fruttato.� Flocculazione: alta.� AttenuazioneApparente: 70 - 76 %� Temperatura di fermentazione: 17- 24 gradi.� Provenienza: -� Note: -



Capitolo 9

Priming : carbonazione
naturale.

CARLO - carma@inrete.it

9.1 Teoria.

La carbonazione(naturale)viene ottenutaaggiungendodegli zuccherifermen-
tabili al momentodi imbottigliare. In alternativa (carbonazioneforzata)si può
aggiungere�� � ad unabirra contenutain un contenitorestagno(Keg). L’am-
montaredi �� � (il gasche viene generatodal lievito nella “digestione” degli
zuccherifermentabili)si misurain volumi. Percapirci : un litro di birra contiene± litri di anidridecarbonica.La quantitàdi gascapacedi “sciogliersi” nel liquido
dipende: dallapressionedel contenitore(più altaè la pressionepiù gas,col tem-
po, riusciràadessere“assorbito”dal liquido) e dalla temperatura(più bassaè la
temperaturapiù gassaràsolubile). La “regolagenerale”suggerisceunaquantità
di 6 - 7 grammiperlitro, macomeogni tipo di birra richiedeil proprioluppoloe
la propriamisceladi malti, cosìi diversitipi di birranasconoin origineconlivelli
diversidi carbonazione.

9.2 Pratica.

La tabella4 indica i livelli di carbonazionetipici di alcunistili di birra : Perrag-
giungereil giustolivello di carbonazionedovremoconoscerequanta��e� è già
discioltanellanostrabirra primadell’imbottigliamento.Poichèla pressione,nel

Tabella 4. Livelli di carbonazionetipici peralcunistili di birra.

Stiledi birra Volumi di �� �
British Ales 1.5- 2.0
Porter, Stout 1.7- 2.3
BelgianAles 1.9- 2.4

Lagers 2.2- 2.7
WheatBeer 3.3- 4.5
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Gradicentigradi Volumi di ����
0 1.7
2 1.6
4 1.5
6 1.4
8 1.3
10 1.2
12 1.12
14 1.05
16 0.99
18 0.93
20 0.88
22 0.83

Tabella 5. Solubilitàdi ��e� al variaredellatemperatura.

nostrocasodi fermentazioniapressioneatmosferica,nonincide,l’unica variabile
èquelladellatemperaturacui èavvenutala fermentazione.Nella tabella5 riporto
la solubilitàdi ���� al variaredella temperatura.L’aggiuntadel giustoquantita-
tivo di zuccherodipendedal fattoche4 grammiperlitro di zuccherifermentabili
(cannao barbabietola)produconoesattamenteunvolumedi �� � .

Esempio:

23 litri di birra fermentatia20gradicentigradi.Voglio ottenereunacarbonazione
di 2.5volumi.

Formula ² a 7 �|^ % �-� .�. c�� d ��7 , � ��d�� grammi
�

, dove2.5è la carbonazionedesiderata,0.88è la carbonazionegiàpresenteperla
birra fermentata,4 sonoi grammilitro perogni volumedi ���� e 23 sonoi litri
chedevo carbonare.

Percomplicarele cose,nellebirreadaltadensitàedainvecchiamento(Barley
Wines,birre belghe,etc...) il lievito impiegamesinellademolizionedellemole-
cole complesse(destrine)e loro successiva fermentazione:questoprocessopuò
aumentarela carbonazionefinaleanchedi unvolume.

9.3 Tipi di zuccheriutilizzabili.

I calcoliprecedentisonocorrettiperl’utilizzo di zuccheritotalmentefermentabili
(che,ripeto,sonoi nostrozuccherigranulatida cucina: di cannao di barbabie-
tola). Perle Ales inglesialcunipreferisconousareil miele. Il miele,pur essendo
ottimamentefermentabilecontieneunabuonapercentualedi acqua(comedel re-
stolo zuccheroliquido EDME, reperibilein Italia - catalogoMr. Malt): in questo
casola quantitàdautilizzareva incrementatadi un 40 %. Nell’uso di estrattodi
maltola quantitàva incrementatamediamentedel30% (estrattoin polvere)o del
40 % (estrattoliquido) dipendendodallapercentualedel liquido presente.

9.4 Altri metodi di carbonazione.

Aggiunta al mosto da imbottigliare del giusto quantitativo dello stessomosto
prelevatoprimadell’aggiuntadel lievito e conservato(quindinon fermentato).
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9.4.1 Krausening.

Aggiunta,alla birra daimbottigliare,di mosto(10 %) nellasuafasedi più vivace
fermentazione.

9.4.2 Spunding.

Imbottigliarela birra a fermentazionenon conclusa(indicativamentequandore-
stanoda5 % a10% di zuccherinonfermentati,ovveroquandola densitàèancora
2 - 4 punti più altadel livello finaleprevisto). Percompletezzadi informazione,
alcuni testi sottolineanocomequestiultimi metodistimolino la riproduzionedel
lievito eproducano,quindi,maggiorilivelli di sedimentinellebottiglie.



Capitolo 10

Il luppolo, l’amar o e le IBU.

MAX - rosamax@split.it

10.1 Caratteristiche del luppolo.

Vediamooracometararela propriaricettaperquantoriguardal’amaroe l’aroma
del luppolo. Perprimacosac’è dadire cheil luppolononcontribuiscesolamen-
te alla “quantità” di amaropresentein unabirra, ma ancheal gustoe all’aroma.
Infatti esistonoalcuni tipi di luppolo in funzionedi questiaspettie nonperdare
amaroallabirra. Comevedremo,la quantitàdi amaroestrattadal luppoloaumen-
ta con il tempodi bollitura, mentreal contrariodecresceil contributo aromatico
(cheèvolatile). Quindi i luppoli più aromaticivengonoaggiuntiversola finedella
bollitura, rinunciandoadun contributo di amarochesarebbecomunquelimitato;
i luppoli più “amari” vengonoaggiuntiall’inizio, in quantoil loro aromapotreb-
be nonesseregradevole. Il datocaratteristicodi un luppoloperquantoriguarda
l’amaroè la suapercentualedi Alf a Acidi (AA %), mentrei BetaAcidi sonoin
qualchemodolegatia gustoearoma.Riassumendo,abbiamotrecategorie:

Luppoli da amaro (copperhops).

Hannoun AA % che va dal 6 % al 10 % e oltre. Vengonoimmessidi solito
all’inizio dellabollitura. Principalivarietàsono;� Inghilterra : Brewer’sGold,Bullion, Target.� Germania: Perle.� NuovaZelanda: Prideof Ringwood.� StatiUniti : Chinook,Cluster, Eroica,Galena,Nugget.

Luppoli da aroma(“ar oma” o “late hops”).

L’ AA % nonsuperadi solito il 5 %. Usativersola fine dellabollitura.� Inghilterra : Goldings,Fuggles,Progress.� Germania: Tettnang,Spalt,Hallertauer(HersbuckereMittelfruh).� NuovaZelanda: Hallertauneozelandese.

37



CAPITOLO 10. IL LUPPOLO,L’AMAR O E LE IBU. 38

� RepubblicaCeca(Boemia): Saaz.� Slovenia: StyrianGoldings.� StatiUniti : Cascade,Mt. Hood,Willamette.

Luppoli ambivalenti.

Hannoun AA % abbastanzaelevato (6 - 8 % e più) e al tempostessoun buon
aroma.� Inghilterra : NorthernBrewer, Challenger, Northdown.� StatiUniti : Centennial.

La stessavarietàdi luppolo può esserecoltivatain luoghi e terrenidiversi assu-
mendocosìcaratteristichediverse- un pò comeavvieneper i vitigni. Non sono
scesoin particolariperdistinguerele fini diversitàdi aromadei vari tipi di luppo-
lo. In generegli Inglesisonomorbidiefloreali, i tedeschileggerementespeziatie
gli USA “citrici”. Anchei valori di AA % nonsonospecificatiin dettaglioperchè
possonovariarenotevolmentedaraccoltoaraccoltoperla stessavarietà.Natural-
menteè quasisempreunabuonaideauasreil luppolo della giusta“nazionalità”
nel riprodurreunabirra di un determinatopaese.

10.2 IBU : comestimarle.

Il procedimentoper stimarele IBU nel progettareuna ricetta è simile a quello
per la gradazione,comqualchecomplicazionein più. Inoltre, a differenzadella
gradazione,nonvi è un riscontrofinaledellepropriestime,perchèla misuravera
e propriadelgradodi amarononè nellepossibilitàdi un normalehomebrewer.

Abbiamoaccennatocomele IBU sianoproporzionalialla quantitàdi luppolo
(ovviamente),allasuaAA % eallapercentualedi estrazionedellesostanzeamare
chesi riesceadottenere.Quindi la formulaè����� � a grammiluppoloc³��}e} � � ���e�2� ���� � a litri mostoc
(alcunitestiinvertonoquestaformulaperaveredirettamentela quantitàdi luppolo
dausarea secondadelleIBU desiderate:a

grammiluppolocR� ��� � a litri mostoc³� �����}e} � � ���e�2� �
). A volte, comesemplificazione,al postodi

���e�2� �
troviamo direttamenteil

fattore20. Tale formulaè pratica,maè preferibilepartiredalla formulaorigina-
le di cui sopra. Torniamoalla prima formula... Da cosadipendela

���e�2� �
?

Principalmenteda� Duratadellabollitura (abbastanzaintuitivo, più si bollisceedentrouncerto
limite più amarosi estrae).� Gradazionesaccarometricaovverodensitàdel mosto- menointuitivo, ma
conmosticoncentrati,di altadensità,l’estrazionedi amarovienediminui-
ta (notatechese facciounabirra da densità1050ma bollendosolo metà
dell’acquail mostohadensità1100!)
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Tabella 6. Percentualedi utilizzazionesecondoRager.

TempoBollitura (minuti)
���e��� �

0 - 5 5.0
6 - 10 6.0
11 - 15 8.0
16 - 20 10.1
21 - 25 12.1
26 - 30 15.3
31 - 35 18.8
36 - 40 22.8
41 - 45 26.9

e poi altri fattori, tipo l’uso o menodi pelletso del sacchettoper il luppolo,etc...
La formulasemplificata,chesi trova sulibri famosicomela guidadel CAMRA è
unaapprossimazione,e sottostimaun pocol’amarorisultante.In pratica,è come
fissarela

���e��� �
a 20 % per il luppolo bollito da 60 a 90 minuti, e a zero il

luppoloterminale.In realtàsi puòarrivarea più del 25 % nel primo casoe al 5 -
8 % nelsecondo.

La cosapiù precisaè quindi per ogni aggiuntadi luppolo calcolarecon la
formulettail valoredi IBU per quel luppolo, e alla fine sommarei vari risultati
insieme.Sel’IB U risultantenonè quellovoluto, si ricominciadaccapovariando
un pò le quantitàdi luppolo fino a centrareil valore. Questometodopermette
quindidi valutarericetteconaggiuntedi luppoloadiversitempi,peresempio:una
certaquantitàper60minuti,un’altraper25emagaril’aggiuntefinaleper5minuti.
A questopuntoperònon abbiamofatto molti progressisenon sappiamocome
calcolarequesta

���e�2� �
. Bene,esistonodiverseformule, proposteda diversi

autori, le quali peròsi badanobenedal combaciareminimamente! Ognunopuò
deciderequellachepreferisceechefunzionameglio peril suomododi lavorare...
molti (me compreso)usanole formule e le tabelledi Rager: il numerodella
colonnadi destravapoi modificatoasecondadelladensità: sequestaèmaggiore
di 1.050,si devedividereperquestofattore^ � a��2m�¨�o % �-� ��^9� c
. Sele tangentiiperbolichenonvi spaventano,invecedellatabellasi puòutilizzare
questaformula���e�2� � � ��.-�����RQg��,-� . 8�#W ´¡9¢-£ ¤ ����¨S�Y��� % ,P��� , 7��.-� 7 { ¥
. Ma si devonopropriofarequesticalcoli perelaborareunaricetta? Beh,io uso
un mio worksheetoppureil programmaSUDS,il qualecredocheusi proprio le
formuledi Ragerperdefault1. Peròè sempreinteressantecapirecosac’è sotto...

10.3 Conclusioni : a cosaservestimare le IBU ?

Il valoreesattodi IBU calcolatotutto sommatoha unaimportanzarelativa (non
del tutto nulla, però!). Facciamoun esempio:abbiamoprodottounabirra chesi

1Notadel trascrittore: esistepureun programma(gratuito!) per l’homebrewer avventurosoche
utilizza Linux. Si chiamaGtkBrew e... beh,l’ho scritto io ! Poteteaveremaggioriinformazionisul
sito http://www.roybeer.com. (GtkBrew usail metododi Tinseth...)
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sembratroppoamara,e la formula o il programmausatoaveva determinatouna
stimadi 46 IBU. Giustao sbagliatachesia questastima,ora sappiamocheuna
birra a 46 IBU calcolatecon quel programmaè un pò troppoamaraper quello
stile, e la prossimavolta punteremoa 38 - 40. Se per ipotesi avessimousato
unaformula diversaottenendoad es. 35 IBU, d’ora in poi sapremoche35 IBU
conquelle formulesonotroppe,e ci regoleremodi conseguenzaper il prossimo
tentativo. Il verovaloredi IBU lo si potràtrovaresolo facendolaanalizzare! E’
più importanteche il programmao le formule tenganoconto in modo corretto
dellediversecondizioni(OG e tempodi bollitura). Dettoquesto,secondome,un
minimodi oggettività c’è.

Senzadoverfareanalizzarele propriebirre,maassaggiandonedi commerciali
di cui si conosconole IBU si riescea“tarare” il propriopalato! Inoltreunmetodo
perstimareil correttobilanciamentodell’amaroin unabirra esiste: secondochi
scrive unabirra è bilanciatasele IBU sonocirca il 50 - 60 % dei “punti” di OG
(cioè OG - 1000) della birra finita. Questaè unaapprossimazionecorrettaper
birrenormalmenteattenuate(75% ovverodensitàfinalecircaunquartodell’ OG)
perchèin realtàquelli chesi devonobilanciaresonogli zuccheriresiduialla fine
dellafermentazione.Ad es.unabirra di 1078OGsarebbebilanciataconcirca40
IBU (maseèmolto “secca”nebastanodi meno).

Naturalmenteogni stile hail suobilanciamentoversoil dolceo l’amaro. Una
lager a 1050 e 25 IBU è piacevole, ma una Pils coi fiocchi tendedecisamente
all’amaroe infatti la Urquell arriva a 44. Un Barley Wine a 1100e 60 IBU è ab-
bastanzabilanciato,un pò tendenteall’amaro,comedev’essere(in realtàè molto
amaro,maè anchemoltodolce).

Nota :

Sestiamosemplicementeseguendounaricettagià dettagliata(contantodi tempi
di bollitura)nonènecessarioaddentrarsineicalcolidegli IBU - anchesenonsi ha
a disposizioneun luppolodello stessoidenticoAA % di quellospecificatonella
ricetta;basteràfareunasempliceproporzione.Ad es.possosostituire40 grammi
di luppoloal 6 % con60 grammidi luppoloal 4 % ecosìvia.



Parte III

Approfondimenti vari.
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Autocostruzioneedaltr o.

PIERO - eydenet@freemail.it

11.1 Il mulino.

Il mulino è uno dei principali problemidell’all-grainista. Io l’ho risolto modifi-
candounavecchiamacchinaper fare la pasta. Primadi tutto l’ho smontata,ne
ho presoi rulli e ho cercatoun tornitorechemeli rigasseaffinchèpotesserofare
presasuigrani.Nonèstatofacileperchèi rulli sonopienie i cilindri hannopareti
piuttostosottili. Ma alla fine sonoriuscitoaconvincereun tornitorea incidermeli
appenaappena.(Figura1)

Ho poi rimontatola macchinaescludendosoloduelameche- nellapartein-
feriore- servonoa ripulire i rulli dellapasta.Ho poi costruitounatramoggiacon
del compensatoda5 mm. (Figura2)

La tramoggiaèfissataal corpomacchinatramitedueelasticiricavati dacame-
re d’aria di biciclettae ganciautocostruiticonfil di ferro zincato.Lo scivolo non
è fissato,in quantosi appoggianell’incavo sottola testadellamacchinae scende
pergravità. (Figura3)

Le due paretinelaterali della “U” al centrodella qualec’è la fessuradove
scendonoi graniappoggianosulcorpomacchina.Il collegamentodellatramoggia
con la suabaseè fatto incollandoil tutto concolla termicacheserve a riempire
i buchi. Gli elastici,comesi vede,sonocollegati ai duetriangoli di compensato
cheservonoadirrobustirela strutturain sensoantero- posteriore: altrimentiessa
non terrebbe.Tutto qui : seriuscitea convincerevostramadre,moglie o nonna
a liberarsidella suavecchiamacchinaper la pasta,con pochemigliaia di lire vi
sietefatti un mulinettosuper-efficientee velocissimo! Una cosacheho appena
sperimentato,è la necessitàdi unabuonalubrificazionedei perni su cui girano
i cilindri. Nella mia macchinadueboccolesonoin nylon, ma unaè di metallo
e l’altro giorno si erasurriscaldataal puntoespandersie bloccarsi! Due gocce
d’olio e tutto è tornatoa posto. In effetti il lavoro permacinare5 Kg di maltoè
bendiversodallapreparazionedi tre etti di tagliatelle!

11.2 Etichette.

Le etichettesonola crocee deliziadegli homebrewer. Il problemapiù grossodi
solitoèquellodi attaccarlein modochesi stacchinopoi velocemente.Un metodo
moltovalidosoprattuttoperle Alesèil latte.Si bagnal’etichettanel latte,equesta
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Figura 1.

Figura 2.
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Figura 3 : si notinoi particolaridellaparteinferioredellatramoggia.

aderiràperfettamentealla bottiglia finchèquest’ultimanon verràinumidita. Per
le Lagerconservatein frigorifero il metodopotrebbenon esserevalido : il velo
di umidità chesi forma sulle bottiglie conservatein frigorifero potrebbeessere
sufficientea staccarele etichette. La gommaarabicasembraancorail metodo
migliore : oppureunacolla vinilica molto diluita. Un sistemasemplicissimoed
economicissimodi etichettarele bottiglieèdi fareconWordo programmisimilari
minietichetteda incollareal tappoa corona. Va benela colla stick tipo Pritt o
qualunquealtracolla forte. Tanto,dopo,le etichettesi buttanocon i tappi. Non
dimenticatedi segnare,oltreal tipo di birra,anchela datadell’imbottigliamento.

11.3 Sottobicchieri.

Sottobicchieripersonalizzatisonoaltrettantosimpatici quantole bottiglie. Un
sistemasempliceper farseneun certonumeroè quellodi realizzareun sandwich
compostodaun’immaginepersonalizzataincollataa del cartonecuoioe protetta
daamboi lati conplasticaautoadesivatrasparente.Il tuttotagliatoadimensionedi
sottobicchiere.Sottobicchericosìfatti si possonoutilizzarenumerosissimevolte,
e anchesenonsonoassorbenticomei sottobicchiericlassici,fannosemprebella
figura!

11.4 Estratto da panettieri.

Molti homebrewersutilizzanoper le loro realizzazionil’estrattodi malto da pa-
nettiere.E’ unmaltomolto economicochepermettedi preparareun grannumero
di ricettecon ottimi risultati. Non è adattosolo per birre molto chiarein quan-
to il suocolorenaturaleè tendenteal rossastro.L’aspettonegativo del malto da
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panettieriè essenzialmentequello che... non è malto per birrificazione. Le sue
caratteristichesonopertantogarantiteper l’uso per cui è venduto,e cioè venire
aggiuntoalle farineperfavorire l’azionedei lieviti (poterediastatico)scindendoi
polisaccaridi(amidi) in monosaccaridi(zuccheri).Le suecaratteristichebirrarie
passanoquindi in secondopiano,e l’homebrewernonsaesattamentechecosaha
perle mani;adesempiodachetipo di orzoèstatopreparatol’estratto,sesiastato
usatosolo orzo,o anchealtri cereali,eccetera...Tuttavia nella praticai risultati
sonodecisamentebuoni. Il problemaè comeprocurarselo.I fornai infatti usano
semprepiù spessofarinegiàarricchiteconmaltoin polvere(ealtri ingredienti...),
evitandodi trafficareconl’estrattodi maltochehaal consistenzadi unamelassa,
e chequindi rallentale operazioni. Ma le ditte continuanoa produrloper altre
applicazioni,e spessochiedendoa qualchefornaiocompiacenteci si puòfareor-
dinareunalattada25 Kg conla qualesbizzarrirsia birrificareperdiversotempo.
L’estrattovalido pergli homebrewer è quellochiaro,a 8000gradiPollack. Due
marchechelo produconosonola Starela Diamalt.Esisteancheestrattoperfornai
in polvere,maaquantoci constanonèadattoallabirrificazione,probilmenteper-
chègiàmescolatoconfarine.La duratadell’estrattodapanettieri,unavoltaaperto
il barattolo,è stataoggettodi discussionianchesul NG. Io pensoche,trattandosi
di zucchericoncentrati,seil barattolovienetenutochiuso,la melassaabbiasicu-
ramenteduratalunga,comee forsepiù di un barattolodi miele. Perprudenza,è
consigliabiletuttavia utilizzareil contenutodel barattoloentrodiciamosei mesi
dall’apertura.

11.5 Fai da te...

Certol’homebrewingè il regnodel “f ai date” : manonè il regnodeipastrocchio-
ni. Vi sonoprincipiantiche,presidall’entusiasmosi mettono,al loro primobatch,
a sconvolgeretutte le regole accumulatein secolidi esperienzabirraria : igiene
approssimata,attrezzaturainadatta,temperaturesconvolte a piacere,lieviti messi
a bollire in acquaasessantagradi,etc...

Ognunoèliberodi perdereil suotempocomevuole,magli esperimentièbene
lasciarliachi, già esperto,modificaa ragionvedutaalcunevariabili peraumenta-
re la suaconoscenzadell’artebirraria. In modoparticolare,chi cominciafarebbe
beneadutilizzarematerialecerto,provenientedafonti sicure,seguendole regole
(semplicissime)codificate.E’ un peccatovederepersonechesi disamoranodel-
l’homebrewingperchèhannoprodottobirrausando,adesempio,lievito dafornai,
chenonè selezionatoe chequindi nonpuòdarebirra buona,o addiritturatentan-
do di birrificareconpolveri lievitanti tipo “Bertolini” o “Paneangeli”,chelieviti
(cioèsaccaromiceti)nonsono,masemplicementepolverinecheperreazionechi-
mica (tipo quelladelle polveri per acquafrizzante)producononell’impastouna
massadi microbollicinechelo alleggeriscee lo fa gonfiare,manonagiscesulla
lavorazionedegli amidi e degli zuccheri.

11.6 Farsi la birra in casaè legale.

Quantoscriviamo in questaparteè strettamentelegatoall’evoluzionelegislativa,
chein Italia è spessofarragginosae ridondante.Non ci prendiamoquindi alcuna
responsabilitàdi quantodiciamo,ma invitiamo i lettori ad interessarsipersonal-
mente.A noi risultachela materiasiaattualmenteregolatadal seguenteDecreto
Legislativo: n.504del26/10/95,art. 34 comma3 :

“E’ esenteda accisa la birra prodotta da un privato e consu-
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matadallo stessoproduttore, dai suoi famigliari e dai suoi ospiti, a
condizionechenonformi oggettodi alcunaattività di vendita.”
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Dizionario.

MR. IGHON - ighon@hotmail.com

Questasezioneè in continualavorazione. Ogni contributo per renderepiù
completoil seguentedizionarioè bengradito.

A.A.U.� Traduzione: UnitàAcido Alf a.� Quantifical’ammontaredi acido alfa (agenteche apportaamarezza)del
luppolo.

All - Grain� Traduzione:� La birra “all-grain” è unabirra fattasoloconmalto in granie luppolo,è la
più difficile dafaremaèquellachedài risultatimigliori.

Attenuation� Traduzione: Attenuazione.� Capacitàdel lievito (espressain percentuale)si metabolizzarei diversi tipi
di zucchero.Piùèbassaemenozuccherisarannofermentaticol risultatodi
avereunabirrapiù corposae menoalcoolica.

Batch� Traduzione:� Produzionecompletadi unabirra,comprendetuttele fasidellalavorazione
dallaprimaall’ultima. Si dicefareunbatchperdireprodurreunabirra.

Body� Traduzione: Corpo.� Corpositàdella birra dal puntodi visto fisico, può essereparagonatoalla
densità.

47



CAPITOLO 12. DIZIONARIO. 48

Blow - Off� Traduzione:

Dry Hopping� Traduzione:� Aggiuntadi luppolodurantela fasedi fermentazione,preferibilmentequan-
do essaè menovigorosa(Ad es. nel tino di II fermentazione),perdareun
aromacaratteristicodi luppolosenzaalterarel’amaro.

EBU� Traduzione: Unitàdi bitteringEuropea.� EuropeanBittering Units. Unità di misura del grado di amarocausato
dal luppolo,misural’ammontaredi alfa acidopresentenella birra dopola
fermentazione.

Ez-Mash� Traduzione:� Kit per trasformareun pentolonein un mash+ lautertun formatodarubi-
netto,tubodi rame,filtro di retemetallica.

Final Gravity� Traduzione: Densitàfinale.� Indicalaquantitàdi zuccheririmastinelmostoallafinedellafermentazione.
Con una sempliceformula si può calcolarela gradazionealcoolicadella
birraprodotta: alc. vol % = (OG - FG) / 7.5 .

Flocculation� Traduzione: Flocculazione, Coagulazione.� Raprresentala tendenzachehannole celluledi lievito a riunirsi in colonie
più o menoresistenti.

Grain bag� Traduzione: Sacchettoperi grani.

Grain bed� Traduzione: Lettodi grani.

Gypsum� Traduzione: (Chiarificante)
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Hop Bag� Traduzione: Sacchettoperil luppolo.� Sacchettinoin cui inserire il luppolo durantela bollitura nel mosto per
evitaredi filtrare.

HeadRetention� Traduzione: Persistenzadellaschiuma.� Tempodi persistenzadellaschiumadopochesi è servitala birra. E’ indi-
pendentedallaquantitàdellaschiumastessa,e rispettoa quest’ultimaè un
elementoqualitativo più importante.

Hot Break� Traduzione:� Primissimafasedella bollitura del mosto,caratterizzatada una schiuma
moltoabbondante,durantela qualealcuneproteinecoagulanoacausadella
temperaturaeprecipitanofuori dallasoluzione.

Hot Liquor Tun� Traduzione:� Recipienteperl’acquacalda.

IBU� Traduzione: Unitàdi bitteringinternazionale.� InternationalBittering Units. Unità di misuradel gradodi amarocausato
dal luppolo,misural’ammontaredi alfa acidopresentenella birra dopola
fermentazione.

Irish Moss� Traduzione: (Chiarificante)� Un cucchiainodi irish-mossaggiungonegli ultimi 15minuti di bollituradel
mostofavoriscela precipitazionedelle proteinecoagulatenel fondo della
pentola,rendendopiù facileil travasodelmostonel fermentatore.

Lauter Tun� Traduzione:

Malt Mill� Traduzione: Mulino.� Aggeggioattoamacinarei granidi maltosenzapolverizzarli...Indispensa-
bile perla produzioneall-grain.
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Mash� Traduzione: Impasto,Miscelazione,Ammostamento.� Creazionedi unimpastocaldodi acquaemaltoin granimacinati,primostep
perfareunabirraall-grain.Trasformagli amidi in zuccherifermentabili.

Mash - Out� Traduzione:� Aumentodellatemperaturadi mashinga 76 gradicentigradiperalcunimi-
nuti, si fa alla fine del mashingper eliminaregli eventualienzimi ancora
attivi.

Mash Tun� Traduzione:

Mouthfeel� Traduzione: Corposità.� Corposità,rotondità,pienezzadi gustodellabirra, intesacomesensazione
al palato.

Original Gravity (OG)� Traduzione: Densitàiniziale.� Indicala quantitàdi zuccherinelmosto.Si misuraall’inzio dellafermenta-
zioneconil densimetro.

Pellets� Traduzione:

Pitching� Traduzione: Seminadel lievito.� Aggiuntadel lievito al mostonel fermentatore.

Priming� Traduzione: Innesco.� Fasein cui il mastrobirraio aggiungeunasostanzafermentabile(zucchero
o estrattodi malto in polvere)alla birra da imbottigliare, in modo che il
lievito residuotrasformila sostanzastessain anidridecarbonica.

Rest� Traduzione:� Il restdellaproteasiè ... (?)
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Rims� Traduzione: Sistemadi ammostamentoa ricircolo di infusione.� RecirculatingInfusion MashingSystem. Sistemadi infusionecheconsi-
stenel farecircolarecontinuamentel’estrattoattraversoil letto di trebbie,
riversarglielo sopradolcementecontrollandola temperatura.

Sanitize� Traduzione: Sanitizzare.� Fasein cui si disinfettanotutti gli utensili (bottiglie comprese)cheverrano
acontattoconla birradurantela produzione.

Sparge� Traduzione: Lavaggiodelletrebbie.

Step� Traduzione:

Starter� Traduzione: Lievito attivato.� Operazioneche permettedi “risvegliare” e “f ar riprodurre” il lievito che
verràaggiuntoal mostoin mododainiziarela fermentazione.Dal puntodi
vistabiologicoèunacolturadi lievito.

Stuck Sparge� Traduzione: Puliziadelletrebbiebloccate.� Puliziadelle trebbietroppocompattateo chehannointasatoil rubinettodi
uscita.

Trub� Traduzione: Sedimento.� Sedimentosul fondodel fermentatoredi luppolo,lievito, etc...
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Libri

M ICHELE - mbarro@tin.it

CARLO - carma@inrete.it

ROSALBA E MASSIMO - rosamax@split.it

Recensionia curadi :� Michele(M.B.) - mbarro@tin.it� Carlo(C.M.) - carma@inrete.it� RosalbaeMassimo(ReM) - rosamax@split.it

13.1 Homebrewing (in Italiano).� “Birr a & Birra” - edizioniMistral (Gruppodemetra)� “Comefare la birra” - Giorgio BernardinieditoreMilano.� “Birra piaceree salute” - edizioniMistral (gruppodemetra)

“In ordinedi qualità,matutti e treun pòdatati.E’ in lavorazioneun manualeche
dovrebbeesserepiù aggiornato.” (M.B.)

13.2 Homebrewing (in Inglese).� “Thecompletejoy of Homebrewing” - CharliePapazian.

“Bello, dinamico,facile a leggersi,pieno di suggerimentilegati all’esperienza,
tecnicoquel pococheè necessario.Copre,con ugualeapprofondimento,tutti i
processidal kit all’ all-grain.Un pò ridicolo nellefoto edillustrazioni.” (C.M.)� “DaveMiller’ sHomebrewingguide” - DaveMiller.

“Tecnicissimo,pesante,difficile da leggere,organizzatoin modonon linearema
molto completoedesaustivo. Da leggeresolosesi hannobasisolideed ideegià
chiare,buonoperapprofondire.” (C.M.)

“Passaperunaverae propriabibbia.” (M.B.)
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� “HomeBrewing” - Wheeler(ManualiCAMRA).

“E’ il manuale’ufficiale’ del CAMRA. Forsenonèproprioil libro ’definitivo’ sul-
l’homebrewing comerecitala copertina,maè il testofondamentalesulla tecnica
birrariadaunotticainglese.Piùaffidabileecompletosull’all grainchesullabirra
daestratto.” (M.F.) (?)� “Brew classicEuropeanbeerat home” - Wheeler, Protz(ManualiCAMRA).

“Tecnicamentesuccintomachiaro.Nonapprofondiscemoltomaforniscesempre
i basicsperoperare.Molta praticae pocateoria.Unaveraminieradi ricettebene
assortite.” (C.M.)� “Brew your ownBritish RealAle beerat home” - Wheeler, Protz(Manuali

CAMRA).

“La partedescrittiva dei componentie del processomi pareinferiore rispettoal
manualesulle birre Europee(cheè uscito tre anni prima). Anchequestoè una
minieradi ricette(masolodi birre Inglesi).” (C.M.)

“Il fattoè cheper la partesul procedimentoè molto sintetico,perchèripren-
de ’Home Brewing’ cheè per l’appunto il manualepiù esteso.I duelibri sono
complementari.” (M.B.)� “Belgianale” - ClassicBeerStyleSeries.

“Una quindicinadi ricettepiù descrizione,storiaetipologiedi birrebelghe.Quin-
di nonsoloun libro tecnico,maanchedi ’conoscenza’.“ (M.B.)� “Designinggreatbeers” - RayDaniels.

“Anche questoun librone. Proprio un Manualedi istruzioni, comepiaceagli
Americani,contanti dati, tabelle,quantità.Da seguirepassopasso.Al contrario
dei libri Europei(tipo CAMRA) chesonopiù da’ lettura’.” (M.B.)� “Smallscalebrewing” - Finlandese,Ikka Sysila.

“Delizioso ! Menovoluminosodei precedenti,ma tecnicoe spiegatoin maniera
estremamenteagevole. Pochissimericette,ma veramentepreziosoper unapro-
fondacomprensionedellatecnologia.Unabellapanoramicafotograficadi birrerie
artigianalie casalinghe.” (M.B.)� “Principalsof brewingscience” - GeorgeFix.

“Questoè proprio un libro (non grosso)di scienza.Spiega passoper passotut-
ta la chimica e le trasformazionidella brassazione.Molto chiaro ma richiede
applicazione.” (M.B.)

Dello stessoautore: “Analysisof brewing technique”.� “TechnologyBrewingandMalting” - Kunze.

“Il libro di testodell’istituto VLB di Berlino. Costoso.Naturalmentemolto com-
pleto,mapiù indirizzatoalla tecnicaindustrialechenonal “brewing” artigianale.
Menchemenoall’Homebrewing.” (M.B.)
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13.3 Birra in generale.� “Thebeercompanion” - M.Jackson.

“Fondamentale,anchesenonè un libro di Homebrewing. Le birre sonodescritte
secondoun ordinestilistico, condovizia di particolarianchestorici sullanascita
e l’evoluzionedi ogni tipo e stile di birra. Nelle varie schedededicatealle birre
e birrerie vi sonoinoltre indicazionimolto importanti per l’homebrewer, come
gradazioneIBU, EBC e anchequalitàdi lieviti, malti e luppoli. Se il Miller vi
conciliail sonno,questaè unaletturapiù piacevole.” (M.F.)
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Ricette.

CARLO - carma@inrete.it

14.1 Procedimento.

14.1.1 Applicabile a tutte le ricette.

1. EstrattoDiamalt 1203per panettieri. Ricordarsi di aggiungerlo in acqua
caldaa gasspento,per evitare inizi di “car amellizzazione”e relativi gusti
di bruciacchiato...Sevi piace, bastaaggiungeredelRoastBarley !

2. Grani specialimacinatigrossolanamente,lasciati in infusioneper 20 - 30
minuti in acqua(la maggiorquantitàpossibile)acirca65 - 70 gradi.

3. Seci sono( o sevoleteaggiungeredei fiocchi ) a quantosegnalatoal punto
2 aggiungeteun 30 % della quantitàdi estrattoprevistadalla ricettae poi
procedeteall’infusione.

14.1.2 Lievito.

La maggiorpartedellericettesuggerisceil “lievito giusto”...Ovviamenterisultati
più cheaccettabili(mainferiori) possonoessereottenutiancheconlieviti diversi
(es.secchi).

14.1.3 Bollitura.

Sempre90 minuti per abbatterele proteinee raggiungereil livello di estrazione
previsto per il luppolo. Molti riduconoadun ora il tempodi bollitura male mie
“credenzereligiose”divergonodaquestaimpostazione.Sempreaggiuntadi Irish
Moss(Un cucchiainofattorinvenirein acquad aggiuntocol luppolodaaromao
negli ultimi minuti di bollitura).

14.1.4 Luppoli.

Io hosempreusatoil luppoloin coni. Lasciatoliberodurantela bollitura. A mosto
raffreddatousoun grossocolino persepararei petali (e l’Irish Moss)dal mosto.
Piùcomodamentesi possonoinserirei fiori in unhopbag(sacchettodi tessutotipo
garza)cheli trattienepur consentendol’attività amaricante.In alternativapotrete
usarei “pellets”,fiori di luppolopolverizzatiepoi compressiin “cilindretti” solidi.
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Il gradodi amaropotràvariareleggermentea secondadi diversi fattori (tipo di
confezionamentodel luppolousato,duratadellabollitura,densitàdelmosto).

Regolagenerale:

diminuire la quantitàdel luppolonel casodi impiego di pellets,aumentarlasesi
usal’hop bage / o unabollitura di 60 minuti e / o mostimolto densi.

14.1.5 Fermentazione.

Tutte le birre seguentihannofermentatounasettimananel primo fermentatore.
Poi un’altrasettimananel secondofermentatore.

14.1.6 Priming.

Sempree solozucchero(datavola,prima;oraraffinatodi canna)alloracol dosa-
toredi Mr. Malt. Ora,più professionalmente,aggiungo6 / 7 grammidi zucchero
perlitro di birradacarbonare.In questocasobisognafarbollire la giustaquantità
di zuccheroin pocaacqua(mezzolitro circa),edaggiungerla(raffreddata)allabir-
ra daimbottigliare,avendocuradi mescolarecondelicatezzapernonossigenare
( e quindiossidare) la birrastessa.

14.1.7 Bottiglie.

Assortite (.75 / .66 / .50 / .33) sterilizzatein lavapiatti a 90 gradi centigradi.
Maturazionein cantinaper... settimane.

14.2 Compilation.

14.2.1 Barley Wine.

Doseper 12 litri (occhio che son 12 e non 23 !). Lasciatelamaturarealmeno
sei mesiprima di testarla.Credochedia il meglio di sèdopoun paio d’anni di
tranquillità.� ESTRATTO :

Estratto3.500gr.
Miele500gr.
Zucchero (canna)scuro 250gr.� GRANI SPECI AL I :
Crystal500gr.� L UPPOL O :
Nugget 13 % AA, 30 gr. (Amaro)
Fuggle4.8% AA, 5 gr. (Aroma).� L I EVI TI :
ScottishAle (in quantitàindustriale!).� NOTE :
OG1.100
FG1.020
10,5gradialcoolici.
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14.2.2 Birra di Natale.

Doseper12 litri (occhioche,ancheperquesta,son12 e non23 !). Da preparare
assolutamentea Maggio / Giugnoper berladurantele festenatalizie. Successo
assicurato!� ESTRATTO :

Estratto2.300gr.
Fiocchi d’orzo250gr.
Zucchero (canna)250gr.� GRANI SPECI AL I :
Crystal250gr.
Chocolate60gr.� L UPPOL O (AGGI UNTE) :
NorthernBrewer 10.7% AA , 13gr. (Amaro)
Goldings5.3% AA , 15 gr. (Aroma)
Cardamomoun cucchiaio
Zenzero grattuggiato30 gr.
Cinnamomounostick (a45 minuti)
Bucced’aranciaessicateamare20 gr. (conil luppolodaaroma).� L I EVI TI :
LondonAle.� NOTE :
OG1.066
FG1.024
5.51gradialcoolici.

14.2.3 Bitter.

Doseper23 litri.� ESTRATTO :
Estratto3.000gr.� GRANI SPECI AL I :
Crystal250gr.
Chocolate100gr.� L UPPOL O :
Target 10.4% AA ,28gr. (Amaro)
Fuggle4.8% AA , 10 gr. (Aroma)� L I EVI TI :
Edmeliofilizzato.� NOTE :
OG1.045
FG1.011
4.46gradialcoolici.
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14.2.4 CloneChimay.

Doseper16 litri.� ESTRATTO :
Estratto2000gr.
Estrattowheat500gr.
Candysugar(catalogoMr. Malt) 500gr.� GRANI SPECI AL I :
Carapils115gr.
Fiocchi d’orzo300gr.� L UPPOL O (AGGI UNTE) :
NorthernBierre 10.7% , AA 10gr. (Amaro)
Saaz3.9% AA , 10 gr. (Aroma)
Coriandolo4 gr.
Bucced’arancia(amare)8 gr.� L I EVI TI :
Chimay(ClonatodaRosamax!)� NOTE :
OG1.060
FG1.010
6.63gradialcoolici.

14.2.5 India PaleAle #1.

Doseper23 litri.� ESTRATTO :
Estratto4000gr.
Miele500gr.� GRANI SPECI AL I :
Crystal500gr.
Roast100gr.� L UPPOL O :
Cascade6.4% AA , 90 gr. (Amaro)
Golding5.2% AA , 20 gr. (Aroma)� L I EVI TI :
LondonAle.� NOTE :
OG1.056
FG1.010
6 gradialcoolici.

14.2.6 India PaleAle #2.

Doseper23 litri... Unadellemiemigliori birre...Da provare!� ESTRATTO :
Estratto4000gr.
Miele500gr.
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� GRANI SPECI AL I :
Crystal500gr.
Roast50 gr.� L UPPOL O :
Nugget 13 % AA , 35 gr. (Amaro)
Goldings5.2% AA , 20 gr. (Aroma)� L I EVI TI :
LondonAle.� NOTE :
OG1.061
FG1.013
6.3gradialcoolici.

14.2.7 Mild.

Doseper23 litri. Birra leggerae piacevole,aggiungereiun paiodi etti di fiocchi
d’avenao d’orzoperdareun maggiorecorpo.� ESTRATTO :

Estratto1800gr.
Miele500gr.
Zucchero (canna)150gr.� GRANI SPECI AL I :
Crystal250gr.
Chocolate100gr.
Roast100gr.� L UPPOL O :
Fuggle4.8% AA , 40 gr. (Amaro)
Saaz3.9% AA , 10 gr. (Aroma)� L I EVI TI :
LondonAle.� NOTE :
OG1.038
FG1.007
4.07gradialcoolici.

14.2.8 Mild (clonedella Boddingtons).

Doseper23 litri.� ESTRATTO :
Estratto2.060gr.� GRANI SPECI AL I :
Crystal306gr.
Chocolate96gr.
Roast60 gr.� L UPPOL O :
Fuggle4.8% AA , 32 gr. (Amaro)
Goldings5.2% AA , 27 gr. (Aroma)
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� L I EVI TI :
LondonAle.� NOTE :
OG1.032
FG1.008
3.15gradialcoolici.

14.2.9 Milk Stout.

Doseper12 litri (occhioche,ancheperquesta,son12 enon23 !)� ESTRATTO :
Estratto1700gr.
Lattosio300gr.� GRANI SPECI AL I :
Black Malt 80 gr.
Chocolate340gr.� L UPPOL O :
Target - 10.4% AA , 20 gr. (Amaro)� L I EVI TI :
LondonAle.� NOTE :
OG1.054
FG1.020
4.46gradialcoolici.

14.2.10 OatmealStout.

Doseper23 litri.� ESTRATTO :
Estratto3650gr.� GRANI SPECI AL I :
Crystal200gr.
Chocolate150gr.
Roast150gr.� L UPPOL O :
NorthernBrewer 10.7% AA , 26gr. (Amaro)
Fuggle4.8% AA , 10 gr. (Aroma)
Con il luppolo finale ho aggiunto30 “pellets” di liquerizia compratein
erboristeria.� L I EVI TI :
LondonAle.� NOTE :
OG1.066
FG1.014
6.8gradialcoolici.
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14.2.11 RedAle.

Doseper23 litri. Questaè molto “azzeccata”.Al limite eliminarelo zuccheroe
aggiungerealtri 400gr. di estratto.� ESTRATTO :

Estratto3000gr.
Zucchero (tavola)300gr.� GRANI SPECI AL I :
Crystal200gr.
Roast100gr.
Fiocchi d’orzo300gr.� L UPPOL O :
Nugget 13 % AA , 20 gr. (Amaro)
Fuggle4.8% AA , 12 gr. (Aroma)
Tecnicadel “Dry Hopping” . I fiori di luppolovengonolasciatiin infusione
nel secondofermentatoreper unasettimana.Convieneusareun Hop Bag
(vedisopra)sterilizzatoedappesantitoperfarlo “affondare”in modochela
birra lambiscail luppolo.� L I EVI TI :
ScottishAle.� NOTE :
OG1.046
FG1.008
5 gradialcoolici.

14.2.12 ScottishAle #1.

Doseper 23 litri. Non usereipiù lo zuccherocaramellato.Salirei a 2500gr. di
estrattoe aggiungerei200gr. di fiocchi d’orzo.� ESTRATTO :

Estratto2200gr.
Zucchero (bencaramellato)300gr.� GRANI SPECI AL I :
Crystal150gr.
Chocolate30gr.
Roast70 gr.� L UPPOL O :
Target 10.4% AA , 20 gr. (Amaro)
Saaz3.9% AA , 10 gr. (Aroma)� L I EVI TI :
ScottishAle.� NOTE :
OG1.041
FG1.010
4.07gradialcoolici.
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14.2.13 ScottishAle #2.

Doseper23 litri. Più leggeradellaScottishAle #1. Seamatele birre rossesalite
a 70- 100gr. di Roast.� ESTRATTO :

Estratto2200gr.� GRANI SPECI AL I :
Crystal25 gr.
Roast30 gr.� L UPPOL O :
Cascade6.4% AA , 20 gr. (Amaro)
Cascade6.4% AA , 5 gr. (Aroma)� L I EVI TI :
ScottishAle.� NOTE :
OG1.032
FG1.005
3.5gradialcolici.
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